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Cirka 10 portioner

Ingredienser

10 stora gelatinblad

rivet skal och pressad saft frin 2
valfria citrusfrukter t ex, lime,
citron, eller blodapelsin

4 dl vispgridde

4 dgg
1 ¥ dl strosocker

Parfait, fromage, sorbet och andra desserter med liknande konsistens finns
i en uppsjd av varianter. Det trevliga ir, att till manga av dessa desserter kan
man sjilv vilja smak i form av frukter och chokladsorter. Det #r roligt att
experimentera och resultaten blir ofta lyckade och dekorativa.

Gor sa hir

Blottligg gelatinbladen i kallt vatten ca 10 min. Riv av det yttersta skalet p&
frukterna och pressa ur saften. Skilj dggvitan frin dggulan. Vispa dggvitan till
hért skum, vispa gridden och vispa gulor och socker pordst. Smilt gelatin-
bladen forsiktigt i en kastrull och 1at svalna snabbt i vattenbad.

Blanda dggulesmeten med rivet skal, den pressade saften och de urpressade
gelatinbladen. Ror ned gridden. Viind ned den vispade #ggvitan, forsiktigt och litt.
Hall upp fromagen i serveringskalar och still i kylen ca 2 timmar tills allt stelnat.

Lidean P a\ea’i—r

1 sockerkaksform
- cirka 10 portioner

Ingredienser

3 dgg

3 dl vispgridde

1 dl likér t ex Piaron Baja, Baileys,
Bananlikor

Gor sa hir

Vispa #ggulor och socker porost. Vispa gridden. Vispa dggvitan till hart
skum. Ror ihop alla ingredienserna, avsluta med #ggvitan.

Kli en form med fuktat bakplatspapper. Tick med aluminiumfolie.
Frys minst 5 timmar.

Tank pa att lata parfaiten std framme en stund innan servering, si att den
mjuknar négot.
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Hallongelé
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Cirka 10 portioner Hallongelé ir ett sitt att servera hallon for dem som har mycket svart att svilja.
Bir i geléform glider Litt ner i svalget, samtidigt som det innehaller mycket

Ingredienser smak.

10 stora gelatinblad De flesta bir gar att gelea, med mer eller mindre lyckat resultat.

5 dl hallonpuré eller vilmixade

hallon Gor s& hir

3 dl koncentrerad hallonsaft Blotligg gelatinbladen i kallt vatten i ca 10 min. Mixa ¢vriga ingredienser vil
4 dl vatten i matberedare. Smiilt gelatinbladen forsiktigt i en kastrull. Tillsitt gelatinet

lite i taget medan matberedaren gir. Hall i vackra serveringsformar.
Kyl i minst 1 timme till gelén stelnat.

Servera exempelvis med vispad gridde eller chokladmousse.
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Applekaka med vaniljsds
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1 sockerkaksform
- cirka 10 portioner

Ingredienser

300 g firdig dpplekaka
3 dl vispgriadde

12 msk kanel

2 msk strosocker
5 dgg

VANILJSAS
Cirka 10 portioner

Ingredienser

20 #ggulor

2 dl florsocker

2 msk vaniljsocker

6 dl vispgridde

Gor s& hir

Smula den nigot avsvalnade dpplekakan i matberedare. Koka upp gridden
tillsammans med socker och kanel. Hill griddblandningen i matberedaren
och kor till en jaimn och fin smet. Tillsitt dgg och kor en stund till.

Kl en sockerkaksform med fuktat bakplatspapper och hall i smeten. Tack
med aluminiumfolie.

Baka i vanlig ugn 180 grader i vattenbad ca 50 min, eller i ugn med angfunk-
tion 100 grader ca 35 min.

LAt svalna.

Forma enligt dnskemal, virm dpplekakan och servera med kall vaniljsas.

VANILJSAS Gér sa hir

Vispa dggulor, florsocker och vaniljsocker till en vit massa. Vispa gridden
latt fluffig, dock inte hela viigen till vispgridde. Vind forsiktigt ihop de tva
smeterna.
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Vi vill formedla att miltidsglidje 4r mojlig vid varje maltid, dven
for dem som har sviljningsproblem. Bokens titel ”Strutspaté och
hallongelé¢” symboliserar att anpassad mat kan se frestande och

aptitlig ut, samt smaka lika gott som den mest delikata gourmet-
mat. Vér strivan har ocksa varit att méltiden ska vara néringsriktig

och siker att svilja. Det ir véar forhoppning att du som lagar
konsistensanpassad mat ska kiinna stolthet, glidje och att din
kreativitet inte har nigra grinser!
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