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En helt enkelt o9 fm’sE ﬁinafﬁwrﬁage. Sjomcf kiksebund, blod 0g cremet hindbeermousse 0g en helt
fantastisE ymﬁ’ne der knaser goa[t ©
Den er rime[ig ﬁurtig at lave o9 sd kan den fryses. Sd skal den bare to op i koleskabet nog[e

timer inden servering.

Hindbeerkompot

1 blad husblas

2 SJOSE vaniﬁ’esuﬁﬁer
404 sukker

1/2 citron, scft

150 g hindbaer

1 tsk maizena

2 5}95@ V(M’l(/{

Praline
100 g hasselnodder
100 g sukker

1253 mw[ﬁecﬁoﬁo(ade
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Kiksebund
2259 cfigestive
115 g smor - smeltet

1 S'PSE Eaﬁao

Hindbaermousse

3 blade husblas
300g hindbeer

125 g sukker

1 SJOSE vaniﬁesuﬁﬁer
1 SJOSE citronsaﬁ

> dl flode
150581"&35@ yogﬁurt

ﬂCom}oot

Udbled husblas i koldt vand i en halv time.

Kom vanigesuﬁﬁer, sukker, citronscgcr, o9 hindbeer i en grycfe
o9 Ering det i Eog.

Lad det simre ca. 10 min. Blend med en stavblender.

Ror maizena og vand sammen 0g rer det i Eomjootten.

Lad det Eoge 2 min mens der hele tiden rores.

T ag grycfen 09( varmen og ror husblas i Eomyotten.

Kom Eom}aotten ien lille springform - ca. 16 cm 1 diameter,

Sat Eomjootten i fryseren mindst 2 - 3 timer.

Praline

Teaend ovnen Jod 190 gmcfer.

Kom nodderne }ac‘i en }ofacfe med Eaggoa]oir 0g rist dem i ovnen i ca 10 min - til skallen revner.
Lad nodderne kole af o9 gm’a( sd skallerne 69( mellem handerne.

Smelt sukker }ac‘i en Joana(e til det er blevet gy(c[ent. Kom nodderne i o9 bland goaft.

Kom nodderne }m" et spaeﬁﬁraet med Eagejaa]n’r g kol helt af.

Blend 2/3 fint o9 hak resten gnﬁ.

Smelt chokoladen over vandbad og ror nedderne i. Kol 09( o9 hak det grcﬁ.
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Kiksebund

Blend kiksene i en minihakker og ror det med kakao o9 det smeltede smor.

Kom Eage}a[ast ien lille goringform - ca 16 cm i diameter - og pres Eiﬁseﬁfamfingen gocﬂ“ ud i
bunden med fingrene eller Eagsic{en af en ske.

Hindbaermousse

Laeg husbals i koldt vand i 15 min.

Kom hindbeer, sukker o9 wmig’e ien grycfe g lad det Eoge ica s min ved svag varme,
Smag til med citronsaﬁ o9 blend hindbeermassen med en stavblender. Pres hindbarmassen
gennem en si og kom saﬁen opi gryafen g varm op.

Vrid husblas fm’ for vand og ror den i ﬁincfﬁwrsqﬁen, Kol saﬁen ned til ca 30 gma&m

Pisk f(acfen til let skum o9 vend yogﬁurt forsigtigt .

Vend f(mfeﬁfanafingen forsigtigt i ﬁincfﬁaersqﬁen - stop sd snart det er en ensartet masse.

ng ECETEOWJOOI'UZH}?& Eiﬁseﬁumfen ogforcfe(ﬁimfﬁaermoussen 0\/61’1}96(!’, Og g(at 0ve1f[acfen,

Sat Eagen i koleskabet til neeste ofag.
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