Lars Juul er
chefkonditor
pa Danmarks

La Glace. Hver
u?e vil Lars
gleede lzserne
med en opskrift
fra sit private

kekken eller fra

konditoriet, hvis

ter alt lige fra
fladekager over
desserter il
konfekt og bred.

8-10 personer

Bunde

150 g sukker

100 g marcipan

¥ df maelk

10 g mel

4 &ggehvider

25 g sukker

Ca. 50 g hasselnedder

Arbejd sukker og marcipan
sammen og tilszet maelken lidt
ad gangen. Tilsaet melet.

Pisk seggehviderne skum-
mende og tilszet sukker. Pisk
marengsen helt stiv. Vend lidt
efter lidt marcipanblandingen
med de piskede seggehvider.

40  Ude og Hjemme 21 2015

zldste konditori,

lekkerier omfat-

Smigr dejen ud pé bagepapir,
s& den méler ca. 25 x 40 cm.
Drys bunden med hakkede
hasselnedder og bag den ved
175° i ca. 20-25 min.

Laeg et viskestykke over bun-
den, nar den er taget ud af
ovnen, og lad den st4, til den
er kold.

Kaffe-smorcreme
75 g sukker

3 spsk. vand

40 g eeggeblommer
150 g bledt smar

3 spsk. neskaffe

Kog sukker og vand op til
108°, og tag s fra varmen.

FANTASTISKE KAGER OG S@DE SAGER

Kan kobes hos

Tilseet lidt efter lidt og under
piskning det varme sukker-
vand til azggeblommerne.
Pisk azggemassen luftig og
kold. Haeld den over i en ny
skél - hvorefter smorret pi-
skes i den brugte roreskal, il
deter glat, skinnende og luf-
tigt.

Oples neskaffe i lidt vand eller
en sjat kaffe. Hvis du har mu-
lighed for at lave en espresso,
er det bedst.

Seyg for at neskaffen er helt
oplost.

Tilseet a22ggemassen og kaffen
til smarret. Pisk det igennem i
et par minutter, til smorcre-
men er luftig.

La Glace

Roulade

Traek papiret af fragilitébun-
den og lad bunden ligge med
naddesiden nedad. Fordel
smercremen over hele bun-
den og rul rouladen. Lad den
blive helt kold i kaleskabet.

Skeaer enderne rene pa roula-
den.
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