Ingredienser

Churroskorg
155 gr mjolk

30 gr smor

1,3 gr salt

20 gr strésocker
125 gr vetemjol
95 gr hela 4gg

Kryddbakat &pple

3 Ingrid Marie-&pplen
strésocker

malen kanel

malen kardemumma
malen ingefara

Kanderad pekannét

100 gr pekannotter, grovhackade
2 dl strésocker

2 dl vatten

3 msk glykos

Pekannétkola
120 gr gradde
120 gr sirap
120 gr socker
26 gr smor

3 gr havssalt
Y2 vaniljstang

b

bakers

Churroskorg

@ Koka upp mjolk, smor, salt och socker och tillsétt det siktade mjdlet — rér
runt

@ Ta bort fran varmen och tillsatt 4gg stegvis
@ Spritsa smeten runt runda metallformar och frys

Tag bort fran formarna och fritera churroskorgarna i 180°c

Kryddbakat &pple

@ Skala &pplena och skiva i centimetertjocka skivor

@ Stansa ut runda bitar stora som enkrona

@ Blanda socker med lite utav kryddorna och slunga appelbitarna dari
Placera pa plat och lagg lite smor pa varje bit

@ Baka i ugn pa 175°c tills &pplet mjuknat, cirka tva minuter

Kanderad pekanndét

@ Koka upp socker, glykos och vatten
@ Tillsatt notterna och lat koka pa svag varme i fem minuter, sila

@ Placera nétterna pa en silikonmatta och rosta i ugn pa 155°c tills de fatt en
gyllene farg

Pekannétkola
@ Skrapa ut fréna ur vaniljstangen
@ Blanda samtliga ingredienser och lat koka till 116°c

@ Lat svalna och tillsatt de kanderade pekannétterna



Ingredienser

Vanilj Pannacotta
5 dl vispgradde

4 msk strésocker

1 vaniljstang

2 gelatinblad

Glace

75 gr vatten

150 gr strosocker

150 gr glykos

175 gr Ivoire Michel Cluizel
15 gr gelatin

100 gr kondenserad mjolk
groén pulverfarg

gul pulverfarg

Applestjalk
100 gr tempererad mdrk choklad

Vaniljpannacotta

@ Koka upp gradde och socker med vanilj
@ Tillsatt gelatinblad

@ Sila och gjut i silkonsfarformar, frys

Satt ihop tva halvor till en boll och glacera

Blanda socker, vatten och glykos och lat koka upp

Ta bort fran varmen och tillsatt gelatinblad

Hall 6ver den smaélta vita chokladen och gdr en emulsion

e Farga glacen med grén och gul farg for att skapa en grannysmith-farg

@ Kyl minst tre timmar, om majligt kyl under natten

Varm till 40°c och glasera

Applestjalk
@ Temperera choklad och gor egen spritspase av bakplatspapper

Spritsa stjalkar 6ver ett tjockt fryst metallrér for att skapa naturtrogna
stjalkar

9

bakers



