Mordeg

Till en cirka 25 x 25 e fyyrikantig form eller en rund

cirkRa 26 e L diameter

150 g Ryjlskipsiallt svensit smby

60 g florsocker

1 Aggula

225 g myol

Det finns tva olika tillviigagangssatt

* Det forsta och Ranske mest Rlassiska

Vig alla torva ingredienserna Wigg dew ph bakbordet, hacka swb
ret och tillsatt Aggulan. Arbeta snabbt i hop till dew en deg

* Det andra och snabbaste

Vig socker och swmadr, Vispa vitt och Luftigt tillsatt dggulan.

Blanda i wjdlet till en deg

Det Ar viktigt att man inte dverarbetar degen wlir wjblet Ar tillsatt for dé blir
degen sea, héivd och drar thop sig vid grilddningen. Dew mister sin marhet
Kavia ut degen till en platta si att dew tcker hela formen och Aven upp

h““' .
!

ph Ranterna, LAt degen Ligga Lite pd Rantew si att dew inte faller ner vid

" Addninge
Vilken fantastisk lang underbar sommar vi har blivit bjudna pa! T

Nu ar det antligen dags att borja umgas inne och njuta av ldnga
sondagsmiddagar tillsammans med slakt och goda vanner. Att
krypa upp i soffan med en filt och ett glas varm fladerblomssaft
och kanske en bit nybakad sockerkaka smaksatt med appel-
klyftor doppade i kanel och socker. Underbart efter en lang och
uppfriskande promenad i skogen, innan svampen rensas och
foradlas. Jag brukar torka mina trattkantareller pa tidningspap-
per. Forvara dem i en tattslutande burk och sen ar det bara att

Lat formen st L Rylen minst en tinume
Gridda sedan L 150" L ca 20 minuter eller tills skalet ar gﬂumbmwt
Lat svalna i formen.

Mérk choklad-yoghurtmousse
2 gelatinblad

60 g Aggvita

40-60 g florsocker beroende ph hur bitter chokladen dr

SENIORPOSTEN 2014

S it AN 32 A T

forgylla kottfarslimpan eller sdsen med lite svamp

Dignande frukt

Alla tradgardar dignar fullstandigt
av frukt som bara vantar pa att bli
plockad innan den faller ull marken

Nar barnen var sma hade v ett lant-
stallei Stockholms skargérd Vihade
bland annat ett fantastiskt Transpa-
rente Blanche-trad. Jag hade klippt
det som en koja, grenarna nadde
anda ner till marken. Dar satt vi och
nidt med saftglasen, kaffekoppar
na och ndgot nybakat, lunch eller
middag. Lyssnade pad vagornas
kluckande och tittade upp mot trad-
kronan, dar vi ség hur applena blev
storre och storre. Det hande flera
ganger varie sommar att bamen
kamperade | denna koja. De tyck-
te att det var lite lagom laskigt och
nar det blev for otackt var det bara
att ta kudde och nalle under armen
och krypa nerimammas sang innet
huset. Sensommaren kom och alla

applen mognade samtdigt, som av
ett trolislag. D4 gallde det att koka
saft, marmelad, mos med eller utan
citronskal och russin, samt baka pa-
jer och desserter. Barnen tog med
applen till fruktstunden 1 skolan
Jag gav bort applen tll dem som
ville ha. Nu for tiden ar det jag som
ibland far en barkasse med applen
som jag med varm hand foradlar
P4 min nya hemsida www.atel-
jetartan.com finns det manga goda
ochinspirerande recept. Jag onskar
er alla en harlkg host och s ses vi
nar vi narmar oss alla heliger. Lova
att ni umgas och njuter av hostens
alla farger!

Pernilla Kamras hosthallonflam
med mork choklad-yoghurt-
mousse B

100 g minst ¥0%-ig mérk choklad

300 g Grekisk yYoghurt 10%-ig

Blitlagg gelatinbladen i Rallt vatten.

Vispa Aagvitorna med florsockret till hirt skune

Swdilt under tiden chokladen forslagsvis L mikron. Passa s att chokladen

inte brinner, rir efter nlgra sekunder still in igen och upprepa tills
chokladen dr helt swalt

Swdilt gelatinbladen, blanda ner L yoghurten tillsanumans wed
chokladen. Ror till en sUit smet. Vilnd sedan. forsiktigt ner de hart
Vispade dggvitorna. Stall in L Ryjlen for att stelna ndgom timme
Det glir att forbereda moussen och mardegsbotten dagen innan.
thop sattning av Flarmet strax innan serveringen.

Fyll wordegsbottnen med moussen, fordela dew jamt

Thek sedan wed firska hallown eller nlgra andra favoritbdr sé titt
det bara glr. Det gick &t ca 6009 hasthallow till mitt flam.

Lt flarnet sth L Rylen under tiden sonc du dukar wed finaste
porslinet. Nar sen alla glister Rommer &r det bara att njuta

Det r lite extra pyssel med det hir underbara nykomponerade
hallonflarmet. Men jag Lovar det Ar viirt att prova

Moussen glir givetvis att halla upp i swd glas som deRoreras vaed

férska bar och d& har maw genast en wnderbart syriig dessert

Lyeka till i Roket och viiga proval
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