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Ingredienser

Sandwichbottnar Sandwichbottnar

90 gr smor

160 gr choklad 45-50% @ Smalt choklad och smor till 43°c

30 gr invertsocker eller vit sirap

105 gr 4gg @ Vispa invertsocker, florsocker, &4gg, vanilj och salt och tillsatt den smélta

1 vaniljstang — urskrapad chokladen

120 gr florsocker @ Sikta de torra ingredienserna och hall férsiktigt i smeten

1,5 gr salt
90 gr vetemjol Bred ut smeten tunt pa en rafflad silconmatta, cirka tre millimeter tjock och
12 gr kakao gradda pa 200°c i tva minuter.

1 gr bakpulver
Lat bottnen frysa ordentligt. Tag sedan ut den och skar den i samma stor-

lek som din vaniljparfait, sa att det liknar en sandwich

Fryst vaniljpavaroise

4 st gelatinblad Fryst vaniljpavaroise

1 vaniljstang

4 dI mjolk @ Blstlagg gelatin i kallt vatten

8 msk strésocker

4 msk strésocker (till 4gg) @ Koka upp mj¢lk, vanilj och socker, ta bort fran varmen
8 st aggulor

4 dl vispgradde @ Vispa socker och aggulor, tillsatt i mjoélkblandningen

Sjud upp &ggsmeten till 82°c

(5) Tillsétt gelatinblad
@ Kyl till 30°c och vand ner den lattvispade gradden
@ Gjut i avlanga laga silikonmattor och frys sedan

Skar avlanga portioner och lagg en sandwichmatta pa botten och en
toppen



Ingredienser

Bjornbéarssorbet
250 gr bjoérnbérspuré
50 gr socker

12 gr glykos

1,3 gr gelatin

100 gr vatten

Fryst vispad citrongelé
10 gr gelatinblad

115 gr strosocker

135 gr vatten

125 gr citronjuice

Citron- och matchaganache
37 gr vispgradde

37 gr citronpuré

16 gr invertsocker

147 gr choklad, garna av sorten

Ivoire Michel Cluizel
1 vaniljstang

1 nypa havssalt

1 msk matchate

Blabarsmarang

50 gr blabarspuré

35 gr vatten

8 gr albumina, aggvitepulver
80 gr strésocker

% vaniljstang

80 gr florsocker

Blabarspannacotta
90 gr blabarspuré
10 gr citronsaft

80 gr vispgradde

1 vaniljstang

20 gr strésocker

1 gelatinblad

Chokladjord

45 gr osaltat smor
80 gr Mokaya eko 66%
15 gr invertsocker
53 gr 4gg

2 vaniljstang

60 gr florsocker

1 gr salt

45 gr vetemjol

6 gr kakaopulver
0,5 gr bakpulver

Bjornbarssortbet

@ Blotlagg gelatinblad

@ Koka upp samtliga ingredienser, tills&tt gelatin
@ Placera i pacojet behéllare, frys

Fryst vispad citrongelé

@ Blotlagg gelatin i kallt vatten

@ Koka upp juice med socker och vatten

@ Tillsatt gelatinblad och kyl cirka tre timmar

Vispa upp gelén tills du har ett riktigt fast skum. Spritsa ner i en silikonsfar
form och frys sedan.

Fryst vispad citroCitron- och matchganache
Smalt den vita chokladen i vattenbad till 45°c

Koka upp vispgradde, glykos, urskrapad vaniljstang och citronpuré med
sitt skal

Lat dra i cirka 10 minuter, skrapa ur vaniljstangen en sista gang och sila
genom chinoise
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Gor en emulsion genom att tillsatta citrongradden éver chokladen i tre
omgangar, tillsatt matchate och smaka sedan av med havssalt

®

Koér i mixer for att avsluta emulsionen, kyl
Blabarsmarang

V&g upp puré, vatten, Albumina, strésocker och mixa med stavmixer

Vispa fluffigt pa 1ag fart med lite av den urskrapade vaniljstdngem i cirka
15 minuter

Sikta darefter i florsockret och ror ut forsiktigt
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Spritsa runda macrons pa en halad silikonmatta, baka i ugn pa 60°c i tva
timmar

Blabarspannacotta

Blotlagg gelatin i kallt vatten
Koka upp socker, vanilj, gradde och puré och lat dra i cirka 10 minuter

Tillsatt gelatinblad och fyll i runda laga silikonformar, gér en tunn platta
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Frys och ploppa sedan ut dem
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