Ingers glassorbet-tarta till 10-12 per
1 liter vaniljglass

1,2 liter frysta blabar

2 dl créeme fraiche

12-1 dl florsocker

1 tsk vaniljsocker

1 fardigkdpt marangbotten, ca 20 cm
diameter

En pajform med lI6stagbar botten, ca 24
cm

plastfolie

Till garnering

3 dl hart vispad vispgradde

blabar och eller valnotskarnor och chok-
ladplattor

Klad pajformen med plastfolie

Tack formen med glassen, skureni 1 cm
skivor

Stall in detta i frysen

Kor baren tillsammans med créme frai-
che, socker och vaniljsocker i food pro-
cessor till en jamn fin sorbet.

Fyll glasskladda formen med sorbeten,
som ev behdver mera foorsocker, prov-
smaka innan.

Lagg nu marédngbotten som ett lock over,
putsa ev av kanterna sa detta passar.
Stall tartan i frysen for att hardna 3-5
timmar

Vid serveringen stjalps tartan upp pa ett
fat sa att marangen kommer i botten.
Ta bort plastfolien

Dekorera tartan med vispad gradde och
bar, valnotskarnor och chokladplattor.

Blabarsparfait
250 g blabar

2 aggvitor

1%4 dl socker

1 tsk citronsaft

salt

3 dl gradde

Stall skoljda formar pa kall plats. Blanda
aggvitan med halften av sockret, citron-
saft och mycket litet salt. R6r samman i
en skal over vattenbad. Nar réran ar tjock
och kramig — ta bort den fran vattenbadet
och vispa den till hart skum. Vispa grad-
den och stall kallt. Mosa blabaren med
resten av sockret och blanda dem sedan
med gradden och aggvitan. Fyll formarna
och tack dem med plastfolie. Stall i frysen
ca 4 timmar.

Doppa formarna i hett vatten, ta bort fo-
lien och stjalp upp dem pa assietter. Gar-
nera och servera snarast.

Gratinerade bar

500 g blandade bar (blabar, hallon, bjorn-
bar, vinbéar, jordgubbar),

6 aggulor

4 msk vitt vin

%4 dl gradde

2 msk rom

34 dl socker

florsocker

Blanda aggulor, vitt vin och socker i en
kastrull och lat blandningen tjockna over
svag varme. Nar kramen blivit blank —
blanda i gradde och rom. L&gg baren i en
ugnsfast form, hall 6ver aggblandningen
och gradda i 240 graders varme, tills ytan
ar latt gyllenbrun. Pudra over florsocker
fore servering.
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Blabarsknyten, 24 st

Lackra sma blabarsknyten med mandel-
massa och kardemumma. De gar utmarkt
att frysa

Ingredienser

75 g smor

3 dl mjolk

1 tsk stott kardemumma
1 dlI strésocker

1 krm salt

25 g jast

9 dl vetemjol, 540 g

Fyllning:

250 g mandelmassa

225 g blabar, 4-5 dI

1 &gg till pensling

1-2 msk strésocker

GOr sa har:

1. Smalt smdret och tillsatt mjolk, kar-
demumma, strésocker, salt. Lat det bli
37° (fingervarmt). Finfordela jasten i en
bunke. Hall den fingerljumma degvatskan
over. ROr tills jasten lost sig.

2. Tillsatt det mesta av vetemjodlet och
arbeta till en smidig deg. Tillsatt mer mjdl
om det behovs. Lat jasa under duk ca 40
min.

3. Skiva mandelmassan i 24 ganska tun-
na skivor, ca 10 gram styck. Om mandel-
masserullen ar valdigt tjock kan den delas
pa langden innan den skivas. Skivan ska
vara ca 5 cm i diameter.

4. Satt ugnen pa 225°. Ta upp degen pa
mjolat bord och dela den i tva delar. Dela
sedan varje del i 12 bitar. Rulla till bollar
och kavla sedan ut till platta kakor ca 10
cm i diameter.

5. Lagg pa en skiva mandelmassa och vik
upp kanten. Lagg pa 1 msk blabar och
tryck till kanten. Jas under duk ca 25 min.
6. Pensla kanten med agg och gréadda
mitt i ugnen ca 12 min.

7. Stro sockret over blabaren.

Paj med blabar

Till denna pajen kan man anvanda blabar,
rabarber, applen, jordgubbar eller andra
bar eller frukt. Lagg frukten eller baren

i botten av en pajform. Blanda ihop 3 dI
vetemjol med 2 dl strosocker i en skal.
Stro sen mjol-sockerblandningen dver
frukten/baren, sa att det tacker allt.

Sist tar man en osthyvel och skar bitar av
margarin och lagger 6verst, sa det ocksa
tacker hela formen.

In i 200 graders ugn i 20-25 min.

Om man anvander &pplen, ar det gott att
stro over lite kanel pa applena och sedan
lite havregryn innan margarinet laggs pa.

Blabar och marangglasstarta

5 dl vispgradde vispas hart

%% dl florsocker blandas i

2 aggulor blandas i

% lit nyplockade jatteblabar

50 gr maranger

Kla en form med plastfolie och fyll formen
med ett lager gradden, varva i jatteblabar
och maranger och fyll i resten av grad-
den. Tack formen med plast och forvara i
frys minst 5 timmar. Garnera med ytterli-
gare jatteblabar.

Blabarskompott

Farska eller frysta blabar, socker

Koka upp blabar och socker (efter smak).
Kan serveras varm eller kall.
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Blabarslikor

2 kg blabar

1 kg socker

citronsaft

vanillinsocker

5 dl klar sprit

nejlikor

kanel

Blanda blabar och socker och mosa sam-
man med en gaffel. Sila massan. Blanda
i lite citronsaft och vanillinsocker och lat
koka upp latt. Lat svalna. Hall i 2,5 dI
klar sprit och smaka av med nagra nejli-
kor och lite kanel. Lat dra 20 min. Blanda

darefter i 2,5 dl sprit till och fyll pa flaska.

vand flaskorna nagra ganger per dag
under de foéljande dagarna. Likbren mog-
nar efter ca 3 manader. Likéren har en
mycket intensiv smak och kan med fordel
anvandas i eller drickas till olika desser-
ter.

Frusen blabarscheesecake
Till 8-10 bitar

Ingredienser Botten:

8 digestivekex, 125 g

75 g smalt smor

1 msk strosocker

Fyllning:

200 g Philadelphia- eller Desiréeost

2 dl strosocker

3 agg, delade i gulor och vitor

2 dl vispgradde

1/2 msk florsocker

1 1/2 dl farska eller tinade blabar

GOr sa har:

1. Mixa digestivekexen med socker i mat-
beredare. Tillsatt smoret. Tryck ut smu-
lorna i en form med I6stagbar kant, ca 26

cm i diameter. Stall den kallt.

2. Vispa samman ost, socker och aggulor
i en skal, vispa gradden med florsocker i
en annan. Slutligen vispas aggvitan med
en nypa salt till hart skum i separat skal.
3. Blanda ostsmeten med gréadden; vand
sedan ner aggviteskummet med varsam
hand.

4. Mixa blabaren och vand ner dem i sm-
eten. Hall smeten i formen och frys minst
4 timmar.

5. Vid servering tas cheesecaken direkt
ur frysen. Skar i lagom stora bitar och
servera genast med lattvispad gradde och
blabar.

Blabarssnittar

500 g blabar,

Deg: 3 dl mjol, 120 g smor, 1 dl socker, 1
aggula, salt, bakpulver.

Tacke: 4 aggvitor, 134 dl socker.

GOr mordegen sa har: Hacka samman
mjol, socker, salt, bakpulver och fett pa
bakbordet. Tillsatt aggulan och arbeta
snabbt ihop degen. Lat ligga kallt minst
30 minuter.

Kavla ut degen pa en smord plat och gra-
tinera latt i ugnen. Ta ut igen och bred ut
blabar 6ver botten. Vispa aggvitorna och
sockret till hart skum och stryk sedan ut
detta 6ver baren. Sockra ordentligt ovan-
pa tacket och stéll sedan ater in i ugnen.
Ta ut nar tacket ar gyllenbrunt. Lat kallna
och skar sedan i bitar.
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Blabars Muffins

Ugn:1800 25-30 min.

41 dl vetemjdl

3 tsk bakpulver

1 1/4 dl socker

4 tsk. salt

1 agg

125 gr. smalt smor

2% dl mjolk (garna lika delar fil och
mjolk)

125gr blabar rullade i lite mjol
Blabars-shake

5 dI filmjolk eller Yoghurt

3 msk honung eller socker

250 g blabar.

Mixa blabar med honung eller socker. Hall
sedan i filmjolk eller yoghurt och rér om.
Smaka av med nagot av foljande: citron-
saft, vanillinsocker eller rom. Servera i
glas

Blabarsas till dessert

225 g djupfrysta blabar

1 dl socker

1 dl vatten

GOr sa har:

Sas: Koka socker och vatten till en sock-
erlag. Lat den kallna. Mixa tinade blabar
och smaka av dem med sockerlag.
Smoothie recept

BLABAR

2 dl frysta blabar

2 dlI Vaniljyoghurt

2 dl Mjolk

ev. 2 msk florsocker

3 isbitar

Mixa de otinade baren, vaniljyoghurt ,

mjolk och ev. florsockret tillsammans med

isen till allt ar blandat. Hall upp i glas och
servera direkt.

Blabarskaka

Denna blabarskaka ar mycket lattlagad
och kakdegen tar inte manga minuter att
blanda ihop. Istallet for blabar kan man
ta t ex hallon, vinbar rabarber och krus-
bar. Kakan gar fint att frysa.

Tid for tillagning: ca 35 min, varav 25
min i ugnen.

Ugnstemperatur: 250 grader.

Detta behdvs for 4 personer:

Till smuldeg: 100 g Smo6r/Margarin

2-3 msk Socker

2 dl Vetemjol Smor eller Margarin till for-
men.

Till fylining: ca 3/4 | Blabar

12-1 dl Strosocker

1 msk Potatismjol

Gott att servera till: Starkt, nybryggt
kaffe.

GOr sa har:

1. Hacka ihop matfett, socker och vete-
mjol till en grynig blandning.

2. Smorj en ugnssaker form med lite
matfett och stré halften av degen i bot-
ten. Lagg baren ovanpa.

3. Blanda samman socker och potatismjdl
och stro det pa baren.

4. Tack med resten av den smuliga de-
gen och gradda kakan pa lagt lage i ug-
nen tills degytan ar vackert gyllenbrun.
5. Lat kakan svalna innan den serveras.
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Amerikansk cheesecake

En supergod cheesecake...
Ingredienser

200 g digestivekex

8 msk socker

9 msk smor

500 g Philadelphiaost

1/2 citron

1 1/2 tsk vaniljsocker

200 g frysta hallon (sockrade)

100 g mork blockchoklad

2 dl créeme fraiche

Gor sa har

Stot kexen i mortel eller krossa dem i
matberedare

Smalt smoéret och ror ned det i kexbland-
ningen

Hall allt sammans i pajfomen och platta
till kakbotten med fingrarna

Satt pa ugnen pa 175 grader. Vispa upp
aggen

R6r samman Philadelphiaosten, socker,
citron och vaniljsocker.

Blanda ned de uppvispade &ggen i ost-
massan.

Fordela den val blandade smeten dver
kaksmulorna. Slata till 6versidan och

gradda kakan i 35 minuter. Lat den sedan

vila/svalna i 15 minuter

Medan kakan graddas kan hallonsasen
forberedas. Koka upp den och sila bort
karnorna sa du far en slat och fin sas.
Ro6r samman créme fraiche, i msk socker,
1 tsk vaniljsocker. Bred ut créme fraiche
tacket over den avsvalnade kakan, grad-
da i ytterligare 5 minuter.

Lat kakan svalna och forvara i kyl i 3-4
timmar.

Garnering

Smalt chokladen genom att satta en bun-
ke i en kastrull med vatten och lat vattnet
koka upp. Gor en strut av smoérpapper fyll
den med den smalta chokladen. Ringla
den smalta chokladen i ett snyggt mons-
ter 6ver den kalla kakan. Servera cheese-
caken tillsammans med hallonsasen

Blabarsmarmelad

1 kg blabar, 800 g syltsocker.

Mosa bldbaren och blanda dem med sylt-
sockret. Koka mycket kraftigt under ca 4
minuter och fyll pa burkar. Férslut ome-
delbart.
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