KLASSISK
SACHERTORTE
8-10) personer

CHOKOLADEKAGE: 100 g merk choko-
lade, hakket - 100 g smer - korn fra

1 vaniljestang + 5 g + 125 g sukker
+ 100 g hvedemel - en springform [ca.
22 cm i diameter) + ca. 3 dl abrikos-
marmelade CHOKOLADEGIASUR: 50

g smor + 2 spsk piskeflede + 3 spsk

t flormelis + 150 g mark chokolade,

|
-

finthakket

Start med at lave pynten til kagen:
Skrab med en stor, skarp kniv pé& bog-
siden af de cnokoledeplader, som skal
bruges 1l kage og glasur. Pres chokola-
depladen ind mod maven, hold kniven
vinkelret, og skrab indad med dig sely,
s kniven laver fine chokoladeflager.
Lav nok fil at pynie rundt i kanten pa

- kagen, og leeg dem pa en tallerken
~ brug kniven og ikke dine varme haen-

der il ot fiytte chokoladeflagere fra
skasrebraetiet,

Kagedej: Smelt hakket chokolade,
smer og vanilie i en skal over vand-
bad. Del seggene i hvider og blom-
mer. Tag chokoladen fra vandbadet,
og rer aeggeblommearne i chokoladen.
Pisk hviderne skummende med en elpi-
sker. Tilsast sukker lict ad gangen, og
pisk hviderne meget stive. Pisk forsig-
figr Y of hviderme i chokoladecremen
med ef clmindeligt piskeris — ikke el-
piskeren. Tilszet endnu i of hviderna,
og pisk dem forsighigt i. Vend forsigtigt
de sidste hvider i chokolademassen
med en dejskraber,

Sigt mel i dejen ad 3 omgange, og
vend def forsighigt i dejen. Haeld den i
en smurt springform.

Bag kagen i ovnen ved 180° 1 30-40
min. Tiek med en strikkepind el lign. at
den er gennembagt. lad den kele of i
tormen. Lasn kagen i sideme, tag den
forsigtigr ud of formen, og vend den
med bunden opad. Skeer kagen midt
over med en bradkniv. Smer 1 dl abri-
kosmarmelade pé den undersie bund,
o0g laeg toppen ovenpd. Smer ef tyndt

Panforte er en kompakt kage med
en intens smag. Spis den i sma

k= stykker som en slags konfekf.
Opbevar panforten i en kagedéase,
s& holder den sig fint i ugevis. Se
opskrift side 68.

lag abrikosmarmelade pa siderne og
oven pé kagen.

Chokoladeglasur: Smel: smar sammen
med flade og flormelis uden af kringe
det i kog. Tilszet finthakket chokelade,
ag rer godi. Blandingen ma pé infet
tidspunkt koge.

lz=g en bagerist omvend, sa rillerne re-
rer bordoladen. laeg bogepapir under.
leeg kagen pé risten. Kom glasur p&
toppen af kagen, cg glat den ud med
en oalet, s& den glider ned ad sideme.
Glat glasuren pa siderne. Pynt med
chokoladeflager.

lod glasuren stivne ca. 1 fime, for

du forsigtigt fiytter kegen over pd et
kagefad med en lang metalpalet/kniv.
Server med lemisket flzdeskum.

TIPS
NAR MAN RORER LIDT
SMOR 1 GLASUREN,
FORHINDRER MAN,
AT DEN KRAKELERTR,

MOKKA ECLAIRS

4 personer

VAMNDBAKKELSER: 3 dl vand + 100 g
smer + 170 g hvedemel - 4 g
KAFFESKUM: 2V2 dI piskeflode « 2 spsk
flormelis - 4 spsk staerk, feerdigbryg-
get kaffe KAFFEGLASUR: 2 dI flormelis

+ Ya-1 dl steerk, ferdigbrygget kaffe -
1 tsk blodt smer Til SERVERING: merke
chokoladekringler

Vandbakkelser: Tend cvnen pa
200°. Kom vand og smar i en gryde,
og varm op, fil det nér kagepunktet.
Tilszet mel, nér smarret er helt smeliet,
og rer godt rundt, til dejen er jsevn
og glat og slipper grydens kanter.
Tag gryden fra varmen, og lad dejen
afkele i et par min. Tilsset seggene 1
ad gangen, og pisk kraffigt med en
elpisker, til dejen samler sig.

Fordel dejen i 8 aflange stenger
[ca. 3 cm brede) pa en bogeplade
med bagepapir. Brug en ske e

ler en sprajtepose med iylle. Bag
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vandbakkelserne i ovren i 25 min.,
og lod dem afkele pa en bagerist.

Kaffeskum: Pisk fladen til fladeskum,
og vend forsigtigt flormelis og kaffe i
skummet,

Kaffeglasur: Rer flormelis og kaffe
sammen fil en tvk glasur. Rer det
blede smer i glasuren fil sidst. Skaer
vandbakkelserne igennem pa langs,
og fyld dem med kaffeskum. Smar kaf
feglasur pé& toppen, og pynt med en
chokoladekringle.

PANFORTE MED
HASSELN@DDER, MANDLER
0G VALN@DDER

10 personer

PANFORTE: 100 g hasselneddekerner
+ 100 g mandler + 100 g valngdde-
kerner + 100 g torrede figner - 100

g terret appelsinskal + 100 g sukat -
60 g kakaopulver + 2 tsk stedt alle-
hande -+ V2 tsk stedt koriander « % tsk
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stedi kanel - ¥ tsk stadt ingefaer + 75
g hvedemel - 125 g sukker+ 140 g
honning + rund bageform eller spring-
form [ca. 20 em i diameter)

PYMT 1-2 spsk flormelis

Panforte: Bred hasselneddeme ud pa
en bageplade og mandlerne ud pa
en anden. 5iil plademe i ovnen ved
180° varmluft, og lad neddeme blive
brune. Nedder og mendler kan tkke
vaere pd samme bageplade, do de
ikke nadvendigvis skal have lige lang
tid. Mandlerne skel bage 812 min.,
og naddeme skal bage, til skallen les-
ner sig. Grid skallen of neddeme, sa
snart de er kelet let of. Skru ovnen ned
il 150°, ag lad den vaere teendt.
Hek velnedderme groft. Skeer figneme
I smd lerninger. Kom valnedder og
figner i en stor aslieskdl sammen med
cppelsinskal, sukat, kakao, krydderier,
mel og de hele, brunede mandler og
nedder.

Kog sukker og honning op i en kasse-
wolle, og lad det kege godt igennem.
Brug ewvt. et fermometer til at male, ot
femperaturen kommer op p& 115°,

Citronteerte er en elegant
fransk klassiker, som pa
en gang er sgd og syrlig.
Server den som dessert
eller il eftermiddagsteen.

Rer hurligt den meger varme sukker-
masse sammen med alle ingredien-
seme i aelieskalen. Det bliver meget
fungt at rare, men fortsaet med ai rere
5& leenge som muligt.

Haeld dejen ud pa bordet, og =it
den, fil den er sammenhaengende.
Beklaed bageformen med bagepa

pir, og fryk dejen omhyggeligh ud i
formen — den skal vaere flot rund, og
overfiaden skal vaere flad og glat. Bag
kagen i ovnen ved 150° i ca. 30 min.
lod den kele of | formen.

Servering: Traek bagepapiret of den
helt ofkelede kage, og pynt den med
1-2 spsk sigtet flormelis.

CITRONTARTE MED
MARENGS
8-10 persomer

TARTEBUND: 50 g grahamsmel + 125
g hvedemel « 1 knivspids salt « 1 spsk
sukker + 75 g koldt smer « 3 spsk
mzlk - teerteform med las bund, 26

em i diameter CITRONCREME. fint-
revet skal of 2 citroner, uspraijted
« saft af 2 citroner (1 dl) + 1% sps
hvedemel + 1 dl meelk « 3 hele a¢
sggeblommer « 50 g smer MARFI
3 =ggehvider + 150 g sukker - 1
cifronsaft

Teertebund: Bland grohamsmel, hy
mel, salt og sukker i en skal. Skeer
kolde smer i tynde skiver, og smulc
det i melet. Tilsaet maslk, og zelt de
hurtigt sammen. Klap dejen til en f
cirkel, pak den ind i husholdningsf
cg leeg pé kel i co. 30 min. Rul d
kolde dej ud p& et meldrysset borc
s& du fér en citkel pa ca. 30 cm i
diameter.

Fold dejen sammen 2 gange, og 1
den forsigtigt over i teerteformen m
haenderme under dejen, sa den ikk
spraekker. Det er ikke nodvendigt ¢
smare formen farst. Tryk dejen forsi
tigt ud i formen —1& den godt ned
kanten,

Skeer overskydende dej of, sa deje
flugter med formens averste kant, P
dejen med en gaffel, og sfil den
kel i ca. 30 min. Bag den derefter
2007 varm ovn 1 ca. 20 min. [18(
varmluft), til den er bagt helt faerdic
log teerteformen ud af ovnen, og k

den kele of,

Cifroncreme: Pisk cittonskal, citrons
mel, maelk, seg og =eggeblommer
men i en gryde, og keg cremen g
igennem urder piskning. Skaer sme
i smé terninger, ag pisk det i creme
Fordel cremen i den forbagte terte
bund, og lad den kele of i keleska

Marengs: Pisk e=ggehviderne skum
mende med en elpisker. Tilsaet 4 s
sukker og citronscft, og pisk videre
fil seggehviderne er helt stive. Vend
resten af sukkeret i med en ske. Ha
marengsen | en sprajlepose med el
stor, stierneformet tyl, og sprajt mar
sen op pd hele teerten. Har du ings
sprejiepose, fordeles marengsen
taerten med en ske. Bag teerten i o
ved 250° (225° varmluf) i 5-10 m

fil marengsen er gyldenbrun.

TIPS
CITRONT.ERTEN
KAN FINT SERVERES
UDEN MARENGS
PA TOPPEN.




