’Nbdliéﬁage med barmousse

Hasselnoddebunden i denne Eage har jeg set hos mcy’avase.c[ﬁ.
Jeg er fu[c{smmcfig vild med denne bund - det giver noget helt s'pecie[t, ndr med de ristede
hasselnodder - o9 der er rige(igt cgf dem ©

Og sa kan bunden 0gsd passe til rigtig mange ting. Jeg kunne f.eEs. tanke mig at lave den med en
[et;pisﬁet ﬂbc{eséum blandet med [idt cremefmicﬁe og pyntet med forsﬁeffige fm’sﬁe beer eller med
vani_[jecreme vendt med [idt ﬂbc[esﬁum 0g pyntet med beer eller bare serveret som den er, med en

(cekker blod karamel eller vam’g’eis til.

6-38 _personer
Hasselnaddebund
200 g hasselnodder
200 g sukker

1/2 vani_[jestang
Lidt salt

100 g wggeﬁvid’er

ﬂBrocherEam}oot
2 blade husblas

2004 brombeer

254 sukker
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Hindbeer/brombermousse
6 blade husblas

1 vanigestang

375 ﬁincfﬁoer/ﬁromﬁaer
759 fforme(is

1,5 lime - saﬁen
45 dl flode

Pynt

Friske brombeer eller hindbeer
Lidt f[orme[is

ﬂSrocherEom}oot ~ kan laves cfagen fﬂr.

Lag husblas i koldt vand en halv time.

fBring brombeer o9 sukker i Eog ien grycﬁa o9 lad det simre ca 5 min.
Vrid husblas ﬁ’i for vand og ror det i Ewrﬁom}ootten.

Kom Eom}aotten ien skdl g lad det kole helt af.

Bund

Start med at riste nodderne:

Teaend ovnen pd 190 gmcfer.

Leeg hasselnodderne pden Jafacfe med Eagq)a}oir, saet dem 1 ovnen o9 Eag ca 10 min.
Lad nodderne kole af o9 gm’cf skallerne af iet visEestyEﬁe.

Saenk temperaturen i ovnen til 175 gmcfer.

Blend halvdelen af nodderne o9 hak resten grofr og kom det

hele 1 en skdl.

Tilscet sukker, vam'ge o9 salt o9 bland det hele sammen.

Tilscet aeggeﬁvicferne o9 }01’5/5 c&zjen sammen.

Kom Eanggair i bunden af en syringform }oc’i ca 20 cmog kom dejen i.
fBag ica 25 min - den skal veere goo[t gy[cfen. Kol helt af.
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Mousse

Layg husblas i blod i koldt vand 1 1/2 time.

Kom vanige, ﬂbrme(is o9 beer i en grycfe og léog op.

Sigt Ewrﬁom}ootten over i en skdl og ror husblas i scﬁen.
Tilscet ﬁmesaﬁ o9 kol af til saﬁen er 35 gmc{er.

Pisk ffadén til let skum.

Pisk lidt af f[ﬂcﬁm gocft sammen med saﬁen. Heeld nu saﬁen over i skdlen med f[acﬁasléummet o9
vend forsigtigt med en cﬁi;’sémﬁer.

Sam[ing af Eagen

T ag syringformen cgf Eagen. Sat en ﬁagen’ng pd det facf Eagen skal serveres fm, o kom ﬁage}ofast
. CRingen skal veere ca 1,5 cm storre i diameter end Iéagen.

Lag ﬁagen i midten cgf ringen og fordéf Ewréom}aot Jod.

Heeld forsigtigt baermousse ud over Eagen g bank den let i bordet et par gange.

Sat Eagen pd kol til cfagen efter.

CPynt Eagen med fn’sEe baer o9 c[rys [idt ﬂbrme[is over.
‘Kagen kan fryses.
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