


Anret med fantasi!
Servér en leekker dessert pd
en personlig og frisk mdde.






CHEESEC/\<

Mmed kommen

Serveret med chokoladecreme og jordbaer

CHEESECAKE

10 PORTIONER

Piskeflede 2dl
Fladeost 200 g
(Philadelphia eller tilsvarende)

Santa Maria Vaniljesukker 5¢g
Aggeblommer 50¢g
Sukker 100 g
Aggehvider 70 g
Digestivekiks 150 g
Smar 509
Santa Maria Vaniljestang, hel 1 stk.
Santa Maria Kommen (skal blendes) 3 g
Jordbeer (til garnering) 500 g
CHOKOLADECREME

Maelk 3 % 1dl
Piskeflede 1dl
Aggeblommer 40 g
Sukker 20 g
Santa Maria Gelatinepulver 0,59
Mgark chokolade, mindst 70 % 160 g

TILBEREDNING AF CHEESECAKE
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10.

1.
12.

Blend digestivekiks i en foodprocessor.

Smelt smorret.

Bland digestivekiks og det smeltede smor til en smuldredej.
Tryk smuldredejen ud i formene, og stil dem i kaleskabet,

sa dejen stivner.

Blend kommen i en foodprocessor, eller knus den i en morter.
Pisk fladen let, og stil den til side.

Bland vaniljesukker, blendet/knust kommen og fladeost.
Bland seggeblommer, sukker og de udskrabede vaniljefra

i en skal, og pisk det luftigt.

Bland osteblandingen med de piskede aeaggeblommer.

Pisk aeggehviderne luftige i en skal. Vend fgrst seggehviderne
ned i osteblandingen og derefter fladeskummet.

Heeld blandingen i formene, og stil dem i fryseren.

Drys med mere kommen inden servering.

TILBEREDNING CHOKOLADECREME

1

2.
3.
4

Ror gelatinen ud i 1 spsk. af maelken.

Pisk sukker og aeggeblommer luftigt.

Kog flade og maelk, tag det af varmen, og lad det std i 5 min.
Vend aeggeblommeblandingen ned i flade- og maelkeblandingen,
og varm det op til 83 °C, sa alt er blandet godt sammen.

Tag det af varmen.

Tilsaet gelatinen, og pisk chokoladen i, sa det bliver en

glat creme.

Stil den i kaleskabet i mindst 2 timer.

Laeg et stykke cheesecake op pi en serveringstallerken,
0g drys lidt kommen over. Heeld forsigtigt lidt chokoladecreme
pd, 0g garnér til sidst med halverede jordbeer.



Beer- og frugtdesse ode eller syrlige, fir nkter 0g
dybde, hvis du krya rtedejen, smuldrede Idet.
Kommen er et uvent 1 frisk krydderi.



CHOKOLADEOUSS

Mmed chill & lime

Karamelliserede ngdder og Gramny Smith-granite

CHOKOLADEMOUSSE MED CHILI OG LIME TILBEREDNING CHOKOLADEMOUSSE
10 PORTIONER 1. Ror gelatinen ud i 1 spsk. af fladen.
Santa Maria Gelatinepulver 49 2. Pisk fladen let, og stil den i kaleskabet.
Piskeflade 2759 3. Smelt chokoladen til den opnar en temperatur pa 50 °C.
Maelkechokolade 3009 4. Bland vand, sukker og seggeblommer i en skal, og stil den
Vand 1 spsk. over et simrende vandbad.
Sukker 120 g 5. Pisk blandingen kraftigt, indtil den opnar en temperatur pa 85 °C.
Aggeblommer 120 g 6. Vend gelatinen i blandingen, haeld den gennem en si, og pisk
Santa Maria Chili & Lime 1049 a&ggemassen kold.

7. Bland ¥:-del af fladeskummet med chokoladen, og rer rundt,
KARAMELLISEREDE N@DDER indtil den er blank.
Sukker 200 g 8. Vend det resterende flgdeskum og Chili & Lime ned i blandingen.
Blandede ngdder, fx hasselngdder, 9. Vend seggemassen ned i fladeskummet med en dejskrabet, sa
mandler, pecanngdder, valnadder, det bliver en luftig mousse.
cashewngdder 100 g 10. Heeld den op i serveringsglas, og stil den i kaleskabet.
Santa Maria Cacao & Chili 79

TILBEREDNING N@DDER
/ABLEGRANITE 1. Bland ngdder og Cacao & Chili grundigt.
Granny Smith-aebler 10 stk. 2. Heeld sukker i en gryde, og karamelliser det, sa det bliver til
OBS! Ikke alle aeblesorter kan flydende, lys karamel.

bruges farven kan blive grim! 3. Tilseet neddeblandingen, og bred den ud pa
et stykke bagepapir.
4. Lad den blive kold, og knaek den i passende stykker.

TILBEREDNING ZAZBLEGRANI
1.  Ker aeblerne gennem en juicepresser, eller m pa et rivejern,

og pres saften ud med handerne.
2. Heeld juicen gennem en finmasket si.
3. Frys selve ablesaften.

Server chokolademoussen

med de karamelliserede nodder
overpd, og derefter en skefuld
ablegranité pi toppen




CREME BRULEE

a PAN
10 PORTIONER |‘| z
Piskeflgde 6,5 dl C
Meelk 3 % 1,3 dl
/Eggeblommer 160 g med kaffe, kardermomme,
Nymalet kaffe 40 9 . . |
Santa Maria Kardemomme, hel 5 stk stierneanis og hvid chokoladecreme
Rarsukker til at braende braléen
af med 150 g
Passionsfrugt til garnering 10 stk.
HVID CHOKOLADECREME -
Piskeflade 15 dI ¥ L.
Hvid chokolade af god kvalitet 200 g - ‘
Smaor 309
Santa Maria Stjerneanis 2 stk.
y

TILBEREDNING CREME BRULEE

1. Bland flade, kardemomme og meelk, og bring det i kog.

2. Tilseet den nymalede kaffe, og lad det traekke i 5 min.

3. Pisk eeggeblommerne og sukkeret luftigt, mens kaffen
traekker i floade- og maelkeblandingen.

4. Si kaffen og kardemommen fra.
5. Pisk eeggeblommerne sammen med flade- og maelkeblandinge
6. Fyld formene, og stil dem i et vandbad. Bag dem i ovnen
ved 110 °C i ca. 30-60 min. afhaengigt af formenes starrelse. ‘:M
7. Inden servering: Drys rgrsukker over, og braend af med h
braender, sa sukkeret karamelliseres som et *1ag” 4
oven pa briléeblandingen.
TILBEREDNING HVID CHOKOLADECREME , . e, 5 ;
1. Kog fladen op sammen med stjerneanis. Servér creme brilléen i klassiske forme -
2. Tilseet den hakkede chokolade. g 5
3. Tilseet smarret, og blend med en stavblender m6d en Skefuld ]’l’(]ld chqkoladecreme, Og garner
eller i en blender. gerne med en halv passionsfrugt.
4. Stil cremen i kgleskabet i mindst 3 timer.
KRYDRET IS HONEYCRUNCH
10 PORTIONER Santa Maria Allehande, hel 10 stk. Honning 379
Santa Maria Gelatinepulver 89 Santa Maria Vaniljestang, hel 1 stk. Glukose 70 9
Meelk 11 Santa Maria Kanel, hel 3 stk. Sukker 200 g
Flade 11 Santa Maria Kardemomme, hel 4 stk. Vand 509
Glukose 100 g Evt. valgfrie beer til garnering Santa Maria Natron 13 g
Sukker 500 g - helst friske, men frosne kan
Aggeblommer 480 g ogsa bruges
Santa Maria Enebeer, hel 30 stk.

TILBEREDNING KRYDRET IS

1. Rer gelatinen ud i 1 spsk. af maelken.

2. Kog meaelk, flade, glukose og alle krydderier op,

og lad det traekke i 45 min. Si krydderierne fra.

Pisk aeg og sukker luftigt.

Vend aeggemassen og gelatinen ned i den afkglede
flade- og maelkeblanding.

Varm blandingen pa komfuret til 83 °C, s& den kommer til at
hange sammen.

Afkal derefter isblandingen med det samme, ellers risikerer man,
at den sterkner.

Lad den sta og ”“svulme op” i keleskabet natten over.

Rar blandingen i ismaskine. Kan ogsa fryses i fryseren, men

rgr da rundt med et piskeris en gang imellem.

3.

TILBEREDNING HONEYCRUNCH

Bland alle ingredienser pa naer natron i en stor gryde.

Bring det i kog, sa det bliver til en lys karamelblanding.

Tilsaet natron, og pisk det kraftigt! Nu hasver karamellen.

Haeld karamellen ud pa et stykke bagepapir, og lad den kgle af.
Knaek den i passende stykker.

Seméﬁen krydrede is

med honeycrunch-stykker.
Garnér gerne med saesonens
beer eller frosne beer.

GENTINES



ed Nnellikel og stjerneanis

b‘ J Serveret med ost

INDKOGTE FIGNER MED
NELLIKER OG STJERNEANIS

10 PORTIONER

Torrede figner 1 kg
Enklere hvidvin 3dl
Rasukker 300 g

Santa Maria Nelliker, hele 10 stk.

Santa Maria Stjerneanis 3 stk.

TILBEREDNING

1.

2.

3,

Skeer fignerne i ca.1x 1cm tern.

Bland de resterende ingredienser i en gryde
sammen med fignerne.

Bring det i kog, seenk varmen, og lad fignerne
simre ved lav varme, indtil % af vaesken er kogt vaek,
og fignerne er blgde og kogt sammen med vaesken.
Lad kompotten kale af, og opbevar den derefter

i koleskabet.

Laeg figenkompot og udvalgte oste pi en
serveringstallerken. Garnér med stjerneants.



112 E HIMMELSKE

BAERKOMIPOT

vaniljesauce
‘; Uldredejsdrys

R

Krydret

e W

STIKKELSBARKOMPOT MED KANEL

TILBEREDNING STIKKE

10 PORTIONER 1. Ror gelatinen ud i 1sps
Stikkelsbeer, frosne 500 g 2. Bland de resterende ingredie de, og bring dem i kog.
Sukker 150 g 3. Ror gelatinen i. Smag evt. kompotten til med mere sukker og afkal.
Santa Maria Gelatinepulver 49
Santa Maria Kanelstang, hel 3 stk. TILBEREDNING MULTEBZARKOMPOT
Vand 0,5 dI 1. Skrab frgene ud af vaniljestangen.
2. Laeg dem i en gryde sammen med sukker og multebeer.
MULTEBZRKOMPOT MED VANILJESTANG 3. Bring det hele i kog, og tag det af varmen.
Multebeer, frosne 500 g 4. Smag evt. kompotten til med mere sukker og afkel.
Sukker 150 g
Santa Maria Vaniljestang, hel Y5 stk. TILBEREDNING RABARBERKOMPOT
Evt. lidt vand 1. Bland alle ingredienser i en gryde, bring dem i kog, og

tag dem af varmen.
RABARBERKOMPOT MED KARDEMOMME 2. Smag evt. kompotten til med mere sukker og afkel.
Rabarber, skraellet og skaret i

mindre stykker (frosne rabarber TILBEREDNING VANILJESAUCE
kan ogsa bruges) 500 g 1. Skrab fregene ud af vaniljestangen, laeag dem i en gryde,
Sukker 150 g tilseet maelk og flade, og bring det i kog. Stil det til side,
Santa Maria Kardemomme, stedt 2,59 og lad det traekke i 15 min.

2. Pisk aaggeblommer og sukker til luftigt skum.
VANILJESAUCE 3. Heeld a@ggeskummet over meelke- og flgdeblandingen,
Santa Maria Vaniljestang, hel 1 stk. og rer det godt rundt.
Meelk 3 % 2,5dl 4. Varm cremen op under konstant omrgring, indtil den
Piskeflgde 2,5dl opnar en temperatur pa 83 °C.
/Aggeblommer 120 g 5. Afkel straks cremen, ellers risikerer den at starkne.
Sukker 100 g Inden servering: Pisk cremen glat med en elpisker.

Variation: Brug faerdiglavet vaniljesauce.
TILBEREDNING KRYDRET SMULDREDEJSDRYS

KRYDRET SMULDREDEJSDRYS 1. Bland alle ingredienser til en smuldrede;j.

Smer 100 g 2. Fordel smuldredejen jeevnt pa en bageplade med bagepapir.
Sukker 100 g 3. Bag den ved 180 °C, indtil den er gyldenbrun.

Mandelmel (hvedemel 100 g Afkal, og knaek den i passende stykker.

kan ogsa bruges)
Santa Maria Kardemomme, stedt 59

Inden servering: Veelg tre mindre glas/forme
til at haelde kompotterne op i. Heeld vaniljesauce
over kompotten, 0g afslut med smuldredejsdryssen.
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KANELPANNACOTTA

"Med INdkogte brom@eer ©g Iemon cuid

=
'
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BLABZAR- OG KANELPANNACOTTA TILBEREDNING PANNACOTTK ¥
10 PORTIONER 1. Rer gelatinen ud i 1 spsk. af fladen.
Piskeflgde 6 dl 2. Bring blabaerrene i kog, blend dem til en puré, og pres 4
Blabeer, frosne 300 g dem gennem en finmasket si. Stil bldbaerspuréen til side.
Santa Maria Vaniljestang, hel 1 stk. 3. Skeaer vaniljestangen over, og skrab frgene ud. Bland
Sukker 100 g flade, vaniljefrg, kanel og sukker. Bring forsigtigt
Santa Maria Gelatinepulver 8¢9 blandingen i kog.
Santa Maria Kanel, stedt 59 4. Regr gelatinen i.

5. Bland blébaerspuréen med flgdeblandingen.
LEMON CURD 6. Heeld pannacottablandingen op i serveringsglas,
Smar 100 g og stil dem kaligt.
Citron (2 stk.) 240 9
/g (normalstore) 2 stk. TILBEREDNING LEMON CURD
Sukker 180 g 1. Riv citronskallerne, og laeg dem i en tykbundet gryde.
Variation: Man kan ogsa 2. Pres saften fra citronerne ned i gryden.
kebe faerdiglavet lemon curd. 3. Skeer smarret i sma tern, og leeg dem i gryden.

4. Tilseet de resterende ingredienser.
INDKOGTE BROMBZAR 5. Kog blandingen op under konstant omraring.
Brombeer, frosne 500 g 6. Tag gryden af varmen.
Citron (1 stk.) 120 g 7. Heeld lemon curden op i en beholder med lag,
Santa Maria Kanel, hel 2 stk. og stil den i kaleskabet.
Santa Maria Kardemomme, hel 3 stk.
Santa Maria Nelliker, hel 4 stk. TILBEREDNING INDKOGTE BROMBAR
Sukker 200 g 1. Skrael citronen med en kartoffelskraeller, og laeg skallen
Hvidvin 1,5 dl i en gryde sammen med de gvrige ingredienser.

2. Bring baerrene i kog, og lad dem derefter simre ved lav
varme i 5 min. Tag dem af varmen og afkal.

Servér pannacottaen med en lille skefuld lemon curd sammen
med brombarrene. Garnér gerne med frisk citronmelisse eller mynte.



Hjemmelavet parfait, pannacotta og mousse

kan varieres efter drstiden ved hjeelp af krydderier.
Kanel og kardemomme er to meget populaere
krydderier, der passer perfekt til desserter.



VARIATION PA

TRUSPHOGTER

Serveret med Rock Salt, karamelsauce og citronsorbet

CITRONSORBET
10 PORTIONER
Santa Maria Gelatinepulver 4 g

Sukker 250 ¢
Vand 2,5dl
Citroner, ca. 5 stk. 6259
Citronsaft 2,5 dl
Meelk 3 % 2,5dl

Tip: Keb feerdiglavet citronsorbet.

KARAMELSAUCE MED ROCK SALT
Sgdet, kondenseret

meelk (1 dase) 4009
Santa Maria Rock Salt 109
INDKOGTE, KRYDREDE CITRUSFRUGTER
Vand 3,5dl
Appelsin (1 stk.) 150 g
Sukker 1259

Santa Maria Ingefaer, stadt 39
Citron (1 stk.) 150 g
Santa Maria Hvid Peber, hel 5 stk.
Santa Maria Laurbaerblade 1 stk.

Santa Maria Enebaer 5 stk.
Santa Maria Citronsyre Y2 spsk.
Appelsin (2 stk.) 3009
Blodappelsin (2 stk.) 3009
Kumquat 15 stk.

ITALIENSK MARENGS

Sukker til sukkerlage 150 g
Vand til sukkerlage 0,75 dl
Sukker 509
Aggehvider 100 g
Citronsaft 59

TILBEREDNING CITRONSORBET

NoOOA KNS

Ror gelatinen ud i 1 spsk. af vandet.

Bring vand og sukker i kog, tilsaet skallen fra 1 citron til lagen, og rer undt.
Tilseet gelatinen til den varme sukkerlage, og regr rundt, indtil den er smeltet.
Si citronskallen fra. Tilseet citronsaften.

Stil lagen i kaleskabet, indtil den er kold, mindst 1 time.

Rar maelken i med en stavblender.

Ror blandingen i ismaskine. Hvis man ikke har en ismaskine, kan man
fryse sorbeten i fryseren. Rar da rundt en gang imellem, indtil blandingen
foles fast og smidig.

TILBEREDNING KARAMELSAUCE

1.

2.

3.

Kog den kondenserede maelk i tre timer. Sarg for, at dasen hele tiden

er deekket med vand i gryden, ellers kan den eksplodere.

Tag den varme dase op, og skyl den med koldt vand. Lad den kale helt af,
og abn derefter dasen. Den kondenserede maelk er nu blevet til en
karamelcreme.

Drys lidt Rock Salt over karamelsaucen inden servering.

TILBEREDNING INDKOGTE, KRYDREDE CITRUSFRUGTER

1.

o

Lav en sukkerlage af fglgende ingredienser: vand, sukker, saft
fra en appelsin og en citron, alle krydderier og citronsyre.
Bland dem godt, og bring dem i kog.

Filetér appelsin og blodappelsin. Skaer kumqguatsene i halve.
Smag lagen til, og tilsaet sukker efter behov.

Laeg fileterne og de halverede kumqguats ned

i sukkerlagen, og lad dem traekke natten over.

TILBEREDNING ITALIENSK MARENGS

1.

SN

Pisk aeggehvider, sukker og citronsaft til en fast
marengs.

Lav en sukkerlage af 150 g sukker og 75 g vand,

og bring det i kog, indtil det opnar en temperatur

pa 122 °C.

Heeld den ned i marengsen i en tynd strale.

Pisk derefter marengsen helt kold.

Heeld den i en sprgjtepose. Sprgjt direkte pa tallerkenen,
og braend den af med en braender for at give den farve.

Brug en dyb tallerken. Anret citrusfrugter med lidt af
lagen, heeld karamelsauce over i en tynd strile, 0g afslut med friskkvaernet
Rock Salt. Sprojt 3-4 mindre marengs direkte pd tallerkenen, og breend dem af
med en braender for at give dem lidt farve. Afslut med at leegge en fint formet
citronsorbetkugle oven pd citrusfrugterne.






VIEND
" HOFDESSERT

VANILJEPARFAIT TILBEREDNING VANILJEPARFAIT

10 PORTIONER 1. Ror gelatinen ud i 1 spsk. af vandet.

Santa Maria Vaniljestang 1 stk. 2. Pisk fladen luftig, og stil den til side.

Santa Maria Gelatinepulver 29 3. Pisk aeggeblommerne til luftigt skum.

Aggeblommer 150 g 4. Skeer vaniljestangen over, skrab freene ud og laeg dem i en gryde.
Sukker 200 g 5. Bland sukker og vand sammen med vaniljefreene, og kog

Vand 1dl sukkerlagen sammen, til den opnar en temperatur pa 115 °C.

Piskeflade 5dl 6. Laeg gelatinen i sukkerlagen, og rer rundt, indtil den er oplast.
7. Pisk sukkerlagen ned i eaggeblommerne i en tynd strale, og
BANANSORBET pisk blandingen kold.
- Vand 5dl 8. Vend den letpiskede flzde i, og frys blandingen ned.
- Tykmaelk 11 |
F Sukker 600 g TILBEREDNING BANANSORBET

Glukose 100 g \Sland sukker, vand og glukose i en gryde, og bring det i kog.
Bananer (modne) 450 g 2. Blend sukkerlagen og bananerne i en blender, og

afkal blandingen. Tilsaet tykmeelken, og blend det hele.
SANDKAGE MED KAKAO 3. Frys blandingen i en ismaskine eller i fryseren. Rar rundt med
/g (2 mellemstore) 120 g et ballonpiskeris en gang imellem.
Sukker 180 g
Smer 50 ¢ TILBEREDNING SANDKAGE MED KAKAO
Santa Maria Bagepulver 109 1. Pisk eeg og sukker til en luftig masse.
Hvedemel 180 g 2. Bland alle de t@rre ingredienser grundigt.
Maelk 1dl 3. Smelt smarret, og stil det til side.
Santa Maria Vaniljesukker 109 4. Sigt alle de torre ingredienser i aaggemassen, og bland den
Kakaopulver 309 grundigt. L]
Santa Maria Cacao & Chili 5g 5. Tilseet smarret og meelken. %

6. Bag kagen i ovnen ved 175 °C i ca. 20-30 min. Braek kagen

MARENGS over i tilfeeldige stykker.
Aggehvider 100 g
Citronsaft 59 TILBEREDNING MARENGSFLAGER
Sukker 50+50 g 1. Pisk seggehvider og citronsaft til last skum.
Flormelis 100 g 2. Tilseet 50 g sukker, og fortseet med at piske.
Variation: Feerdiglavede marengs 3. Tilseet de resterende 50 g sukker, og pisk det til en fast

marengs.
KARAMELLISEREDE BANANER 4. Sigt flormelis i, og vend blandingen med en dejskraber.
Bananer 2 stk. 5. Drys det ud i et tyndt lag pa en silpatmatte
Rarsukker 50 ¢ papir), og ter det i ovnen ved 90 °C.

TILBEREDNING KARAMELLISEREDE BANANER

1. Skeer bananerne i passende stykker.

2. Drys snitfladen med rarsukkeret, og braend det af
en braender.

Servér dem pd en passende tallerken, der
har stiet koligt inden servering.



A OB OREET

Mmed myntemarengs

MANGOMOUSSE

10 PORTIONER

Piskeflade 175 g
Santa Maria Gelatinepulver 49
Mangopuré 175 g
/Aggehvider 309
Citronsaft 59
Sukker 70 g
Valgfrit, kan anvendes til 3509

servering: indlagt litchi

KOKOSSORBET
Santa Maria Gelatinepulver 29
Santa Maria Coconut Milk/

Creamy Coconut Milk 5dl
Sukker 180 g
Vand 1,5 dl
Citronsaft 30 ml
MYNTEMARENGS

Sukker til sukkerlage 150 g
Vand til sukkerlage 759
Sukker 50 ¢
/Eggehvider 100 g
Citronsaft St]
Santa Maria Mynte 209

Servér mangomousse 0§ kokossorbet sammen,
og garnér med de herlige myntemarengs.
Garner med frisk mynte, og hvis man ensker, kan
man tilfaje marineret litchi inden servering.

TILBEREDNING MANGOMOUSSE

1.
2.
5,

Ror gelatinen ud i 1 spsk. af fladen.

Pisk fladen luftig, og stil den i kaleskabet.

Bland aeggehvider, sukker og citronsaft i en skal, og

pisk blandingen over et vandbad, indtil den opnar en
temperatur pd 50-60 °C. Tag den af varmen, og pisk
marengsen kold.

Varm mangopuréen op til 50-60 °C, og rer gelatinen ned,
indtil den er oplast, og kal blandingen ned til ca. 20 °C.
Bland marengsen sammen med mangopuréen, og vend
til sidst fledeskummet i. Stil det i kaleskabet.

TILBEREDNING KOKOSSORBET

1.

2.
5,
4.

Ror gelatinen ud i 1 spsk. af fladen.

Bland kokosflade, vand og sukker, og bring det i kog.
Tag det af varmen, og rer gelatinen i.

Smag til med citronsaft. Frys blandingen i ismaskine.

TILBEREDNING MYNTEMARENGS

1.
2.

3,
4.
5

Pisk aeggehvider, sukker og citronsaft til en fast marengs.
Lav en sukkerlage af 150 g sukker og 75 g vand,

og lad den koge, indtil den opnar en temperatur pa 122 °C.
Heeld den ned i marengsen i en tynd strale.

Pisk derefter marengsen helt kold.

Fyld en sprajtepose med marengsen, og sprajt sma

toppe pa et stykke bagepapir.

Drys marengsene let med den terrede mynte.

Lad dem ta@rre i ovnen ved 90 °C i ca. 60 min.



CHOKOLADEKAGE, 10 PORTIONER

Mark chokolade, mindst 70 % 500 g
Smar 500 g
/g (10 stk.) 600 g
Sukker 340 g
Friske hindbeaer - til garnering 300 g
HINDBZAR- OG CHILITRGFFEL
CHOKOLADEKAGE
Mark chokolade, mindst 70 % 250 g
; o o Smor 259
med hindbaer- og chilitrgffel o 25
Santa Maria Chili Explosion 159
Serveret med hindoaer- og fennikelsoroet | et MED FENNIKEL
Santa Maria Gelatinepulver 49
Hindbeerpuré 1 kg
Flormelis 250 g
Glukose 259
Santa Maria Fennikel, hel 159

Tip: Man kan ogsa kebe faerdiglavet hindbaersorbet.

TILBEREDNING CHOKOLADEKAGE

1. Smelt smarret i en gryde.

2. Knaek chokoladen i stykker, og vend dem ned i
smgrret sammen med ag og sukker. Pisk det
kraftigt til en jeevn dej.

3. Fyld passende, smurte portionsforme, og bag
dem ved 160 °C i ca. 10-15 min.

TILBEREDNING HINDBZAR- OG CHILITRGFFEL

1. Bland hindbaerpuré og honning, og bring det i kog.
2. Heeld puréen i en blender, tilsaet chokoladen, og
blend det sammen med Chili Explosion.

Blend smgrret i lidt ad gangen.

Heeld derefter traflen pa den afkalede chokolade-
kage, og stil den i kaleskabet i mindst 2 timer.

s o

TILBEREDNING HINDBZARSORBET
1. Rer gelatinen ud i V2 spsk. vand.

Anret chokoladekagen med troflen, og

afslut medfriskkv%rnet Chili EXPIOSiOT’l- 2. Bland hindbaerpuré, flormelis, glukose og fennikel
z H Z i en gryde, og bring det i kog.
Server den med hzndbaersorbet, Og gurner 3. Vend gelatinen ned i blandingen, og lad den trackke

gerne med friske hindbeer. i 30 min.
4. Sifennikelfregene fra. Frys blandingen i ismaskine.

MADELEINEKAGER MED SAFRAN
MADELEINEKXKAGER
Smer 3159

el med safran

Santa Maria Safran 2 poser 19

/EBLESORBET “#
/Eblepuré 1kg 4 ~—— \

Santa Maria Bagepulver 69 Serveret med aeblesorbet

Flormelis 225¢g —l
Calvados 4 cl

Saften fra 1 citron

Glukose 509

TILBEREDNING MADELEINEKAGER

1.  Smelt smarret, og stil det til side.

2. Pisk aeg, sukker og safran luftigt.

3. Bland forsigtigt bagepulver og mel med
a2ggeblandingen, og rer grundigt rundt.

4. Tilseet det smeltede smer, og rer rundt,
sa det bliver en jeevn dej.

5. Smgr mindre forme eller en bradepande
med smeltet smor.

6. Bag ved 165 °C i ca. 10-15 min. afhaengigt af
formenes starrelse.

TILBEREDNING A£BLESORBET

1. Bland ablepuréen med glukose og sukker
i en gryde. Bring blandingen i kog. ’

2. Tilset saften fra citronen og calvados. Server gerne kage 0g sorbet pi tallerkner dekoreret

Abnint med smorpapir. Personligt og ret charmerende!



KRYDDERKOGTE PERER

Mmed mandelparfailt

MANDELPARFAIT
10 PORTIONER

Mandler, hele 759
Sukker 100 g
Santa Maria Gelatinepulver 29
Piskeflgde 5dl
Santa Maria Vaniljestang, hel 2 stk.
Aggeblommer 150 g
Sukker til sukkerlage 200 g
Vand til sukkerlage 100 g

Til dekoration: evt. frisk mynte eller

citronmelisse og nogle friske baer, fx ribs.

Tip: Keb feerdiglavet mandelparfait/-is.

KRYDDERKOGTE PARER

Paerer 5 stk.
Rad madvin 11
Vand 11
Sukker 800 g
Santa Maria Kanel, hel 3 stk.
Santa Maria Kardemomme, hel 5 stk.
Santa Maria Laurbaerblade 1 stk.
Santa Maria Hvid Peber, hel 5 stk.
Santa Maria Nelliker, hele 5 stk.
Santa Maria Vaniljestang, hel 2 stk.
Santa Maria Enebeer 5 stk.

Citron (1 stk.) 120 g

TILBEREDNING MANDELPARFAIT

1.

10. Frys ned i passende forme.

TILBEREDNING KRYDDERKOGTE PARER

1.

2.
£

Haeld 100 g sukker i en gryde, og karamelliser det, sa det
bliver til flydende, lys karamel.

Tilseet mandler, haeld blandingen ud pa et stykke bagepapir
og afkal.

Blend de karamelliserede ngdder i en blender, sa de far
konsistens som “grus”, og stil dem til side.

Rar gelatinen ud i 1 spsk. af vandet.

Pisk fladen til fast skum, og stil det i kaleskabet.

Pisk aeggeblommerne til skum sammen med vaniljefreene.
Bland vand og sukker i en gryde, lad det koge, indtil det opnar
en temperatur pa 115 °C, tag det af varmen, og rar gelatinen
ned i sukkerlagen.

Haeld sukkerlagen ned i eeggemassen i en tynd strale under
konstant piskning, og pisk blandingen kold.

Vend de blendede ngdder ned i aaggemassen, og tils
sidst flsdeskummet.

til

Bland sukker og krydderier i en gryde, og tilseet vand
og radvin.

Skrael citronen med en kartoffelskraeller, og laeg skall
Skrael paererne grundigt, laeg dem i lagen, og kog de
de er blgde.

Lagen kan bruges flere gange!

Bare s@rg for at bringe den godt i kog inden brug.

aererne pd en paen tallerken sammen
t af lagen og en skefuld af parfaiten.
arnér med friske urter og beer.



U ety

Vores dessertkok Pi elsker krydderier i desserter og er ikke
bange for at teste selv de mest uventede kombinationer.
Hvis man har lyst til at eksperimentere, anbefaler han, at

man ikke begynder med for staerke krydderier.

M@RK CHOKOLADE
Mild, reget, neddeagtig

Vanilje « Safran
Salt « Ancho Chili
Kanel « Kardemomme
Sort peber
*Kokos « *Kaffe

A\ 4

SODE BZAR SYRLIGE
Blabeer, hindbeer, jordbaer, BZAR OG FRUGTER
brombeaer, skovjordbeer Tyttebaer, stikkelsbaer,

tranebeer, hyben, ribs,

\/anilje O BaSi”kUm O Myﬂte So/b&,; rabarber
Kanel « Kardemomme

Stjerneanis ¢ Citronsyre
» Sort peber

Vanilje
Kardemomme
Nelliker « Enebaer
Ingefaer

EKSOTISKE FRUG
Banan, ananas, papaya,
mango, kiwi

SOLFRUGTER
Anis ¢ Chili « Muskat Nektarin, fersken,
Sort peber * Rosépeber abrikos

Vanilje « *Kokos Vanilje * Kanel

Kardemomme
Rosmarin ¢ Nelliker

* Smagsgivere, men ikke et krydderi



”Som ny i branchen reagerede jeg pd, at mange
restauranter betragtede desserten som en byrde. Nu er
flere 0g flere begyndt at indse, at spaeendende desserter

beriger menuen, og at de ikke kun gor gaesterne

lykkelige, men ogsd giver penge i kassen.”

Pl NGHI THANH LE dessertkok pa
Det Svenske Juniorkokkelandshold

SKANDINAVISKE

FRUGTER
AEbler, peerer,
blommer, kirsebaer

CITRUSFRUGTER
Blodappelsin, appelsin,
mandarin, citron, lime

Vanilje ¢ Safran
Ingefeer « Pomerans

Anis * Rosmarin , ; )
Stjerneanis ¢ Nelliker
Kanel « Kardemomme
Kanel « Safran

Nelliker « Fennikel
LYS CHOKOLADE Chili « Sort peber
Hvid chokolade,
meaelkechokolade

Mynte ¢ Cayennepeber
Fennikel « Kanel
Kardemomme ¢ Safran

DE BEDSTE
SERVERINGSTIPS
FRA PI:

» Hold anretningen samlet pa tallerkenen.

e Garnér med beaer! Farverigt, frisk og syrligt.

"

» Brug gerne en lille glasskal - det er altid effektfuldt. e
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