En bit av blabéarsbusken

Bakelse

Jacondebotten

Agg 150g
Florsocker 112¢g
Mandelm;jol 112¢g
Aggvita 100g
Strésocker 22g
Brynt smor, smélt 22g
Vetem;jol 30g
Vaniljsocker 3g
Salt Ig

Vispa dggvita och strosocker till en maring.

Vispa sedan i en annan bunke upp &dgg, tillsétt florsocker och mandelmjol.

Blanda sedan ihop dessa tva, mardngen och dggvispet och sikta ner vetemjol, vaniljsocker och salt till en
fin smet, tillsdtt det brynta smoret.

Dra ut pé silipat (2 stycken plattor pé varje sida)

Baka péd 220g i ca 4-5 min. Ta ut och vénd.

Krisp

Mjolkchoklad 45%, Malmo choklad 55g
Brynt smor, Arla 10g
Rapsolja 5g
Salt 2g
Fullietin 15g

Smalt chokladen, tillsétt resterande av ingredienserna och stryk ut pa botten.

Blabirskombott

Blabir, egenplockad 200g
Citron 20g
Socker 64g
Pektin 8g
Citronsyra 3g

Virm blabér och citron. Tillsétt socker och pektin. Lat koka och tillsétt sedan citronsyra.
Stryk ut i intrejorsformen och frys.



Citron och fladerkrim
Citronpure

Socker

Aggula

Maizena

Gelatinmassa

Smor

Fladerlag, egengjord

50g
30g
45¢g
1,5¢
45¢g
50g
18¢g

Koka upp puré och socker. Vispa dggula och maizena, temperera upp dggblandningen med den

uppvéarmda puren. Koka krdmen i nagra minuter pa 1ag varme. Nér kramen &r fardigkokt tillsatt da

gelatinet. Lat krdimen svalna till ca 30 grader, da mixas smdret ner 1 krémen och tillsétt fliderlagen gjuts

upp 1 form.

Firskostmousse
Farskost, Arla
Aggula

Strosocker

Vatten

Vaniljstang
Gelatinmassa
Gréadde, Arla
Citronzest

260g
65g
105¢g
28¢g
Ist
40g
260g
0,5st

Blanda upp farskost, vanilj och citronzest. Gor en pate a bomb. Smalt gelatinet och héll ner det i den
varma pae a bomben och vispa kall. Blanda den med farskost blandningen.

Vind sedan ner léttvispad gradde.

Intrejordopp

Mjélkchoklad 45%, Mjolkchoklad
Brynt smor, Arla

Fullitein

Salt

Kakaosmor

Rapsolja

Blanda ihop allt och doppa intericren.

75g
l6g
g
3g
13g
15¢g




Bakelse dopp

Vit choklad 36%, Malmé choklad 500g
Kakaosmor 60g
Yoghurtpulver 20g

Lila farg, bla férg, rod farg

Vitchoklad glaze

Vatten 50g
Socker 100g
Glykos 100g
Vit Choklad 36%, Malmo choklad 116g
Griadde 100g
Gelatinmassa 50g

Lila farg, bla férg. rod farg

Koka upp gradde och sla 6ver chokladen, koka sedan upp vatten, socker och glykos.
Sméilt ner gelatinet och hill den 6ver ganachen. Mixa och férga upp.
Glaza vid 42 grader.

Montering:

Baka botten, stryk pa krisp och frys samt stansas.

Gjut dem tvé intrejorerna och sétt sedan ihop dem, sedan doppas dem och sedan gjutes dem i moussen
och fryses.

Sedan halvdoppas bakelsen och efter de hélls det choklad over.

Satt sedan dit dekoren och sé har vi hittat framtidens blabér.
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