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Citrusfromage och likörparfaiter
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Cirka 10 portioner

Ingredienser
10 stora gelatinblad
rivet skal och pressad saft från 2 
valfria citrusfrukter t ex, lime, 
citron, eller blodapelsin
4 dl vispgrädde
4 ägg
1 ½ dl strösocker

Citrusfromage
Parfait, fromage, sorbet och andra desserter med liknande konsistens finns 
i en uppsjö av varianter. Det trevliga är, att till många av dessa desserter kan 
man själv välja smak i form av frukter och chokladsorter. Det är roligt att 
experimentera och resultaten blir ofta lyckade och dekorativa. 

Gör så här
Blöttlägg gelatinbladen i kallt vatten ca 10 min. Riv av det yttersta skalet på 
frukterna och pressa ur saften. Skilj äggvitan från äggulan. Vispa äggvitan till 
hårt skum, vispa grädden och vispa gulor och socker poröst. Smält gelatin-
bladen försiktigt i en kastrull och låt svalna snabbt i vattenbad. 
Blanda äggulesmeten med rivet skal, den pressade saften och de urpressade 
gelatinbladen. Rör ned grädden. Vänd ned den vispade äggvitan, försiktigt och lätt. 
Häll upp fromagen i serveringskålar och ställ i kylen ca 2 timmar tills allt stelnat. 

1 sockerkaksform 
– cirka 10 portioner

Ingredienser
3 ägg
3 dl vispgrädde 
1 dl likör t ex Päron Baja, Baileys, 
Bananlikör

Likörparfait
Gör så här
Vispa äggulor och socker poröst. Vispa grädden. Vispa äggvitan till hårt 
skum. Rör ihop alla ingredienserna, avsluta med äggvitan. 
Klä en form med fuktat bakplåtspapper. Täck med aluminiumfolie.
Frys minst 5 timmar.

Tänk på att låta parfaiten stå framme en stund innan servering, så att den 
mjuknar något.
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Hallongelé
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Cirka 10 portioner

Ingredienser
10 stora gelatinblad
5 dl hallonpuré eller välmixade 
hallon
3 dl koncentrerad hallonsaft
4 dl vatten

Hallongelé
Hallongelé är ett sätt att servera hallon för dem som har mycket svårt att svälja.
Bär i geléform glider lätt ner i svalget, samtidigt som det innehåller mycket 
smak.
De flesta bär går att gelea, med mer eller mindre lyckat resultat.

Gör så här
Blötlägg gelatinbladen i kallt vatten i ca 10 min. Mixa övriga ingredienser väl 
i matberedare. Smält gelatinbladen försiktigt i en kastrull. Tillsätt gelatinet 
lite i taget medan matberedaren går. Häll i vackra serveringsformar. 
Kyl i minst 1 timme till gelén stelnat.

Servera exempelvis med vispad grädde eller chokladmousse.
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Äpplekaka med vaniljsås



desserter 61

1 sockerkaksform 
– cirka 10 portioner

Ingredienser
300 g färdig äpplekaka 
3 dl vispgrädde
½ msk kanel
2 msk strösocker
5 ägg

Vaniljsås
Cirka 10 portioner

Ingredienser
20 äggulor
2 dl florsocker
2 msk vaniljsocker
6 dl vispgrädde

Äpplekaka
Gör så här
Smula den något avsvalnade äpplekakan i matberedare. Koka upp grädden 
tillsammans med socker och kanel. Häll gräddblandningen i matberedaren 
och kör till en jämn och fin smet. Tillsätt ägg och kör en stund till. 
Klä en sockerkaksform med fuktat bakplåtspapper och häll i smeten. Täck 
med aluminiumfolie.
Baka i vanlig ugn 180 grader i vattenbad ca 50 min, eller i ugn med ångfunk-
tion 100 grader ca 35 min. 
Låt svalna.

Forma enligt önskemål, värm äpplekakan och servera med kall vaniljsås. 

Vaniljsås Gör så här
Vispa äggulor, florsocker och vaniljsocker till en vit massa. Vispa grädden 
lätt fluffig, dock inte hela vägen till vispgrädde. Vänd försiktigt ihop de två 
smeterna. 
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Vi vill förmedla att måltidsglädje är möjlig vid varje måltid, även 
för dem som har sväljningsproblem. 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. Vår strävan har också varit att måltiden ska vara näringsriktig 
och säker att svälja. Det är vår förhoppning att du som lagar 
konsistensanpassad mat ska känna stolthet, glädje och att din 
kreativitet inte har några gränser!
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