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APELSIN- & PEPPARKAKSCHEESECAKE
30 pepparkakor


100 gr smält smör


Fyllning:
3 ägg
1,5 dl socker
200 gr Philadelphia-ost
1 msk finrivet apelsinskal
2 msk pressad apelsinjuice


Topping:
2 dl creme fraiche
0,5 - 1 dl florsocker
jättetunna strimlor av apelsinskal till garneringen

Mixa eller stöt pepparkakorna och rör ner i smöret. Bre ut det i en form med löstagbara sidor, ca 24 cm i diameter. Förgrädda i 10 minuter. Rör ihop ägg och socker och vänd ner ost, apelsinskal och juice. Bred ut detta i formen och grädda i ca 30 minuter i 175 grader. Ta ut och låt kallna. Rör ihop creme fraiche och florsocker. Detta brer du ut över kakan. Stå kallt i någon timme. Garnera med apelsinstrimlor och pepparkakssmulor.

BAILEYS TRYFFEL I
ca 50 stycken

1 dl vispgrädde
150 gr mörk choklad i bitar
0,5 dl florsocker
100 gr smör, rumstempererat
2 cl Baileys eller whisky
kakaopulver

Koka upp grädden. Lägg choklad och florsocker i en bunke och slå över den kokande grädden under omrörning. Rör till en helt slät smet. Vispa i smör och sprit. Fyll en spritspåse med smeten. Lägg i kyl att stelna. När smeten börjar stelna spritsar man ut fem längder på smörpapper. Låt sedan åter stelna i kylskåp. Dela varje längd i tio bitar och rulla dem i kakao. Förvara kallt fram till servering.

BAILEYS TRYFFEL II

250 g vit choklad
1-1,2 dl vispgrädde
5 cl Baileys
100 g Savoyardikex (eller andra ljusa kex, Marie tex)
Riven vit choklad att rulla dem i.

Smält grädde och choklad, tillsätt Baileys. Låt stelna i kylskåp flera timmar. Krossa kexen mycket fint, rör ner i smeten. Ställ kallt en stund till. Forma sedan kulor som du rullar i riven vit choklad.
De är inte helt lätta att forma och kan sedan inte stå framme långa stunder utan att smälta. Men ACK så goda.
CHOKLADCRISP 
ca. 40 st.

100 g margarin eller smör
1 ½ dl strösocker
3 msk kakao
½ dl sirap
1 dl kokos
5 dl cornflakes

Blanda fett, socker, kakao och sirap i en kastrull.
Koka upp alltsammans under omrörning och låt 
det sedan koka någon minut så det blir en jämn smet.
Ta kastrullen av värmen och rör ner kokos och corflakes.
Doppa två teskedar i kallt vatten. Klicka ut smeten i toppar på bakplåtspapper.
Låt crispen stå kallt att stelna. Förvaras i en burk i kylen.
CHOKLADGODISKAKOR
150 gr mörk blockchoklad
150 gr mjukt smör
1 dl jordnötssmör
1 ägg
1,75 dl vetemjöl
0,5 tsk bakpulver
1 tsk vaniljsocker
1 dl salta jordnötter
2 dl russin
2,5 dl brun farin
Sätt ugnen på 175°C. Lägg bakplåtspapper på ugnsplåtar. Hacka blockchokladen grovt. Rör smör och jordnötssmör. Vispa i farinet. Rör i ägget. Blanda mjöl, bakpulver och vaniljsocker. Rör ner i smeten. Rör ner jordnötter, blockchoklad och russin. Blanda väl. Lägg ut matskeds-stora klickar på plåtarna. Grädda 10-12 minuter tills kakorna börjar få ljusbrun färg. Låt kakorna svalna på plåten ett par minuter. Lossa och lägg på galler för att svalna.

DAJM

2 tsk kakao
2 msk mjölk
2 msk sirap
1 dl socker
6 msk (knappt 100 g) smör
3/4 dl hackad mandel
100g ljus choklad

Koka ihop allt utom chokladen kraftigt i 12 minuter. Slå ut smeten i en oljad form (ex braspanna), ska ju bli ganska tunn. Skär skåror när massan är mjuk. Smält chokladen, häll över och bred ut med "pensel". Låt svalna och dela sen längs skårorna. Lägg i burk med smörpapper mellan varje skikt.
FARMORS JULKOLA

3 dl socker
3 msk margarin
1 msk vaniljsocker
2 dl mjölk
3 msk kakao

Bubbelkoka allt tills smeten börjar bli tjock och stelna (ca 30 minuter).
Den är klar när man kan göra ett streck med sleven och den är trög.
Häll smeten i en smörad långpanna, ca 20x30 cm.
Bryt i bitar... Blir sockrig kola som smälter i munnen!
GLÖGGCHEESECAKE
4 pers. 

Kakbotten: 
100 gr pepparkakor 
100 gr Digestive-kex 
75 gr margarin

Fyllning: 
400 gr Crème Bonjour softspread 
2 ägg 
1 dl socker 
1 vaniljstång 

Glöggjelly: 
5 dl rött vin
0,5 dl socker
3 gelatinblad
1 påse Kockens Glöggkryddor 

Mixa kexen, pepparkakorna och margarinet. Tryck blandningen i en form med löstagbar botten. Grädda i 175° i 15 minuter. Blanda ingredienserna till fyllningen till en slät smet och häll i kakbottnen. Grädda i ugnen i 20 minuter. Ställ cheesecaken kallt. Blötlägg gelatinet. Bered glöggen enligt förpackningens anvisningar. För i det blötlagda gelatinet. Låt glöggen svalna och häll på tårtan. Låt stelna.

GLÖGGTRYFFEL
1,5 dl russin
ca 1 dl vinglögg + 0,5 dl vinglögg
1,5 dl vispgrädde
450 g mörk blockchoklad
2-3 msk smör

Glasyr:
Ca 100 g mörk blockchoklad
50 g skalad hackad mandel

Lägg russinen i blöt i 1 dl glögg. Koka upp vispgrädden i en liten teflonkastrull. Bryt chokladen i bitar, rör om och låt den smälta i grädden under omrörning. Dra kastrullen av plattan och vispa ner smöret. Smaksätt med ca 0,5 dl glögg. Ställ kastrullen med denna tryffelmassa i kylskåpet medan den svalnar och stelnar. Låt russinen rinna av och blanda sedan ner dem i den kalla chokladtryffelmassan. Forma chokladtryffeln till drygt valnötsstora kulor och låt dem stelna helt i kylskåpet.
Glasyr: Smält blockchokladen i en teflonkastrull, rulla chokladkulorna i den smälta chokladen och därefter i hackad mandel. Låt stelna i kylskåpet. Rulla dem sedan ev. en gång till i smält blockchoklad och låt dem stelna helt i kylskåpet.

GLÖGGPRALINER
Ca 20 st.
175 g mörk choklad

1 dl grädde

rivet skal av 1 apelsin

2 tsk aromatisk tinkur (glöggessens finns på apoteket)

1 burk strössel efter eget tycke men choklad blir gott

 

Hacka  chokladen fint. koka upp grädde, rör ner chokladen, apelsinskalet och glöggessensen.

Ställ svalt tills massan stelnat. Forma små kulor, rulla dem i strössel och förvara svalt

Man kan även låta 1 dl dra i 2 dl glögg och sedan bland i några russin i varje kula.

HASSELNÖTS- & CHOKLADTRYFFELPAJ
10-12 bitar

Pajdeg:
75 gr smör
2 dl vetemjöl
2 msk socker
1 ägg

Fyllning:
2 ägg
1 dl strösocker
1/2 dl farinsocker
3 dl hasselnötter
1 msk vetemjöl


Tryffelglasyr:
75 gr smör
100 gr mörk choklad
3 msk kallt kaffe


Pajdegen: Blanda samman alla ingredienser. Tryck ut i pajform ca 25 cm med löstagbar kant. Ställ den i kylen ca 15 minuter. Sätt ugnen på 175 grader. Nagga pajdegsbotten med en gaffel och grädda mitt i ugnen ca 10 minuter. 

Fyllning: Vispa ägg, strösocker och farinsocker pösigt. Finhacka nötterna eller kör dem i matberedare. Blanda det vispade ägget med nötter och vetemjöl. Häll fyllningen i formen och grädda på nedersta falsen 25-30 min. Låt svalna.  

Tryffelglasyr: Smält smör och choklad på svag värme i en kastrull. Blanda ner kaffet och häll alltsammans över pajen. Låt stelna. Servera ev. med vispad grädde.

JUDEKAKOR 

5 dl vetemjöl
175 gr smör
1,5 dl strösocker
1 ägg
1 tsk hjorthornssalt
1 äggvita
3 msk strösocker
1 msk kanel
50 gr hackad mandel

Smula smöret i mjölet. Tillsätt socker, hjorthornssalt och det hela ägget. Arbeta samman till en deg. Kavla ut degen tunt och tag ut runda kakor med ett mått eller glas. Lägg kakorna på smord plåt. Blanda samman kanel, socker och hackad mandel. Pensla kakorna med uppvispad äggvita och strö på av mandelblandningen. Grädda mitt i ugnen i 200 grader i 8-10 minuter.

JULMUFFINS
20 st 
 
125 gr margarin eller smör
2 dl strösocker
2 ägg
1 tsk vaniljsocker
3 msk finhackade, syltade apelsinskal
1 dl russin
2 msk hackad sötmandel
1 tsk kanel
4,5 dl vetemjöl
2 tsk bakpulver
1,5 dl mjölk

Rör matfett och socker pösigt. Tillsätt äggen ett i taget under omrörning. Blanda i vanilj-socker, apelsinskal, russin, mandel, kanel, mjöl samt bakpulver och rör ner i smeten om-växlande med mjölken. Fyll veckade pappersformar till 2/3 med smeten och grädda i 200-225 graders ugnsvärme i cirka 15 minuter. Sikta eventuellt över lite florsocker vid serveringen.

JULMARMELAD MED FIKON
500 gr torkade fikon 
4 blodapelsiner 
1 citron 
4 dl vatten 
10 dl socker 
2 små kanelstänger 
1 msk pektin 
1 msk citronsyra 
½ dl socker

Lägg fikonen i blöt över natten. Nästa dag: Skölj fikonen och klipp bort skaften. Skär dom i små bitar. Tvätta och skär apelsinerna och citronen i tunna små bitar. Lägg allt i en gryta och slå på vattnet. Låt det koka upp, sänk värmen och koka massan sakta under lock i 20 min. Rör sedan ner sockret och lägg i kanelstängerna. Koka upp. Rör om och lät koka utan lock i 15 min. Blanda pektin, citronsyra och socker. Rör ner detta i marmeladen och låt koka kraftigt i 5 min. Drag grytan från värmen och låt den stå i 5-10 min. Fiska upp kanelstängerna och häll upp på burkar.

KANDERADE MANDLAR
3 msk ljus sirap
1,5 msk socker
0,5 tsk salt
200 gr sötmandel

Sätt ugnen på 175°. Rör ihop sirap, socker och salt i en stekpanna. Låt blandningen koka ihop ett par minuter. Blanda ner sötmandeln. Ställ in pannan i ugnen på mellersta falsen i ca 15 minuter (eller häll ut mandlarna på en bakpappersklädd plåt och ställ in den). Rör om med en gaffel efter halva tiden. Häll över mandlarna på ett bakplåtspapper. Separera dem från varandra med en gaffel och låt svalna. (Var försiktig så att du inte bränner dig.)

Chokladdoppade mandlar: Doppa de kanderade mandlarna i smält mörk, vit eller mjölkchoklad. Varierar man dem genom att vända vissa i kakao får man ännu fler sorter.
Konfekt: Tryck fast en kanderad mandel på en chokladdoppad mandel så blir det till en dubbel konfektbit.

KANELHJÄRTAN 
ca 40 små eller 15-20 stora, spröda och mycket goda kakor 

100 gr smör
1 dl socker
1 ägg
1 msk kanel
3,5 dl vetemjöl
1 tsk bakpulver

Till pensling:
ägg, kanel, strösocker

Smält smöret och låt kallna. Tillsätt socker, ägg och kanel. Blanda mjöl och bakpulver och rör ner i ägg och sockerblandningen. Lägg degen att stelna i kylskåpet. Kavla ut degen och ta ut stora eller små hjärtan med pepparkaksformar. Pensla med ägg och strö över socker och kanel blandat. Grädda kakorna i mitten av ugnen ca 10 min i 200 grader.

KOLAFUDGE
Kolan blir inte seg utan smälter i munnen.

2 dl grädde
4 dl socker
100 gr smör
200 gr blockchoklad

Lägg bakplåtspapper i en långpanna. Häll grädde, socker och smör i en kastrull och låt koka i 5 minuter. Lägg ner blockchokladen i kastrullen och smält under omrörning. Häll smeten i långpannan och låt den stelna. Snitta i rutor innan smeten stelnat för mycket. Förvara svalt.

KONJAKGODIS I

Blanda hälften torkade fikon och hälften mandelmassa i mixer. Smaksätt med lite konjak efter smak. Kyl en stund. Rulla till kulor och doppa i smält mörk choklad. Dekorera gärna med något vackert, t ex silverkulor och kanderade violer. Enkelt! De är jättegoda! Själv är jag inte jätteförtjust i varken konjak, fikon eller mandelmassa, men kombinationen är suverän!

KONJAKGODIS II
0,5 dl vispgrädde
1,5 msk smör
200 gr vit blockchoklad
6 msk kokosflingor
1 dl florsocker

Värm grädden i en kastrull tills den börjar koka. Rör ner smöret. Smält chokladen i vattenbad på spisen och rör ned den i grädden. Rör ned kokos. Blanda ordentligt. Häll upp smeten på ett fat och låt stelna i kyl 10-15 minuter. Forma små bollar och rulla i florsocker. Ställ i kyl för att stelna. Förvara sedan svalt.

KOKOSGODIS A´LA BOUNTI 
ca. 20 st 

100 g florsocker
100 g riven kokos
1 tsk vaniljsocker
1 tsk vispgrädde
100 g mycket mjukt, nästan smält smör
150 g blockchoklad 

Blanda florsocker, kokos, vaniljsocker, grädde och smör. Gör snabbt kulor av dom och låt dem stelna i kyl. Doppa i smält choklad och lägg på bakplåtspapper. Förvaras i kyl. 

KRISPIGA RUTOR
ca 40 st.

3 msk smör
1 påse marshmallows, 280 gr
1½ l rice crispies frukostflingor
ev. 1 dl russin
ca 250 gr mörk choklad

Smält smöret i en stor kastrull.
Tillsätt marshmallows och låt smälta på svag värme under omrörning. Ta kastrullen från värme och blanda ner rice crispies och ev. russin.
Platta ut massan i en form eller på plåt med smör- eller bakplåtspapper. Det går lätt att forma till om man har lite vatten på fingrarna.
Låt kallna helt. Skär i rutor. 
Smält chokladen i mikron eller i vattenbad på spisen. Doppa botten på rutorna, ställ på smör- eller bakplåtspapper och låt dem stelna. (Tips: inte bara botten utan doppa en bit upp, cirka hälften)

LAKRITSKOLA

5 dl grädde 
500 g strösocker 
5 msk sirap 
2 msk flytande glukos 
30 g smör 
1 st. lakritsstång (krossas i mortel) OBS! De flesta apotek har slutat sälja lakritsstång, 

men Stockholm eter- och essensfabrik säljer. http://www.essencefabriken.se


Alla ingredienser kokas ihop på ganska het värme. Rör inte för ofta. Gör kolaprovet: Häll några droppar i en skål vatten. Forma till en kula. Känns den seg och vattnet förblir nästan klart, är kolan färdig. (en termometer skall visa 120 grader) Det tar ca 30-40 minuter. 
Bred ut den färdiga smeten i långpanna på smörat papper. Skäres eller klipps i bitar. Snurras in i papper. Man kan även fylla den i knäckformar.
LIMEKOLOR 
60 st 

100 g smör 
2 dl vispgrädde 
3 dl socker 
1 dl ljus sirap 
1 tsk vaniljsocker 
rivet skal av 2 lime 

Smält smöret i en tjockbottnad, vid kastrull. Tillsätt grädde, socker, sirap och vaniljsocker. Koka utan lock, rör om då och då tills smeten håller ett kulprov: häll några droppar av smeten i iskallt vatten och rulla till en seg och ganska fast kula. Koktid ca 15 min i en vid kastrull eller ca 30 min i en kastrull med mindre botten. Smaksätt med lime. Häll upp smeten på en oljad plåt. (Jag hällde upp på bakplåtspapper, det gick också bra) Låt svalna och skär eller klipp i bitar. Slå in i papper och förvara kallt.

LUNCHPEPPARKAKOR
ca 24 st lite tjockare pepparkakor

2 dl ljus sirap
1 1/2 dl brun farin
75 gr smör eller margarin, rumsvarmt.
2 tsk kanel
2 krm kryddnejlikor
1 ägg
1/2 dl filmjölk
1 tsk bikarbonat
1 tsk hjorthornsalt
ca 9-10 dl vetemjöl

Rör samman matfett med kanel, ingefära och kryddnejlika. 
Lägg sirap och farinsocker i en kastrull. Låt det koka under omrörning en liten stund. Häll den heta sirapsblandningen över matfettet och rör om.
Vispa samman ägget med filmjölk. Rör ner det i smeten. Låt kallna. Rör ngn gång under tiden i den.
Blanda samman någon deciliter mjöl med bikarbonat och hjorthornssalt. Rör ner det i smeten. Tillsätt mer mjöl tills det blir en smidig smet.
Lägg degen i plastfolie i kylen tills nästa dag.
Tag fram degen och låt den ligga framme en stund. Kavla ut degen till en tjock kaka och tag ut ca 24 hjärtan med hjärtform eller rulla till runda bullar och platta till dem lite. Lägg dem på bakplåtspappersklädda plåtar.
Grädda mitt i ugnen ca 10 min på 200 graders värme, eller tills kakorna fått fin färg, de ska vara mjuksega i mitten. Låt kakorna svalna på galler.

MAMMA BULLDEGS SAFTIGA & FLUFFIGA LUSSEBULLAR 

50 gr jäst
150 gr riktigt smör
5 dl gammeldags mjölk
250 gr Gourmet Kesella/Lätt Kesella/Vanilj Kesella
2 pkt saffran
2 dl vit brödsirap
0,5 tsk salt
drygt 18 dl vetemjöl
3 tsk bakpulver
russin
ägg till pensling

Lägg russinen i blöt i en skål med vatten. Smula jäst i en bunke. Stöt saffran tilsammans med en sockerbit i mortel och häll sedan över det i en kastrull som du ställer på spisen med en klick smör i. Låt saffranen "svettas" med smöret tills det småputtrar men se till att det inte bränns (OBS detta moment är mycket viktigt för att få ut smak från saffranen!). Lägg i resten av smöret i kastrullen och smält på svag värme, häll i Kesella och mjölk och värm till fingervarmt. Häll spadet över jästen och rör om. Ha genast i sirapen. Rör i övriga torra ingredienser (mjöl, salt och bakpulver). Låt jäsa under bakduk i 30-40 minuter, helst nära spisen eller nära ett element. 

Baka ut degen. Knåda ordentligt men knåda inte i för mycket mjöl! Degen ska vara så fast att den inte fastnar i bakbordet men fortfarande lite klibbig. Forma degen till lussebullar. Låt jäsa på plåt ca 20 minuter, gärna på varmt ställe. Låt russinen rinna av och peta i dem i bullarna och pensla med äggvita. Grädda i ugn 8-10 minuter (beroende på storlek) i 225 grader. Vakta noga och låt inte bullarna vara inne för länge! Paketera bullarna i plastpåsar så fort de svalnat.

MANDELKAKA MED FRUKT- & NÖTTOSCA

Botten:
3 dl vetemjöl, 180 gr
1/2 dl strösocker
1/2 tsk bakpulver
100 gr smör
1 ägg

Mandelfyllning:
200 g sötmandel
2 dl strösocker
75 gr smör
3 ägg

Frukt- och nöttosca:
100 gr smör
1 1/4 dl strösocker
1/2 dl honung
2 msk vetemjöl
1/2 dl sötmandel från fyllningen
100 gr hasselnötter
50 gr valnötter
1 påse suckat, 50 g
1 påse apelsinskal, 50 g

Blanda vetemjöl, socker och bakpulver. Finfördela smöret däri till en grynig massa. Tillsätt ägget och arbeta snabbt ihop till en deg, gärna i matberedare. Tryck ut degen i en form med löstagbar kant, 24-26 cm. Ställ i kyl minst 30 min. Sätt ugnen på 200 gr. Skålla och skala mandeln. Ta undan 1/2 dl till toscatäcket. Mal resten i mandelkvarn. Rosta hasselnötterna och valnötterna i långpanna i ugn ca 8 min tills skalet börjar lossna. Passa noga och skaka om då och då. Lägg i en handduk och gnid av så mycket som möjligt av skalen. Rör smör och socker till fyllningen pösigt. Tillsätt den malda mandeln och sist äggen, ett i taget. Häll fyllningen i formen och grädda kakan på nedersta falsen ca 30 min tills fyllningen börjar ta färg, men inte stannat helt. Gör under tiden toscatäcket. Smält smöret tillsammans med strösocker och honung. Tillsätt vetemjöl, mandel, nötter, suckat och apelsinskal. Fördela fyllningen försiktigt på kakan. Fortsätt grädda ca 20 min mitt i ugnen tills den har fått fin färg.

MANDELMUSSLOR

ca 26 st

150 gr smör
75 gr socker
1 äggula
50 gr sötmandel
3 st bittermandel
200 gr vetemjöl

Mal mandeln. Rör smör och socker, blanda i resterande ingredienser. Låt degen vila 2 timmar i kylskåpet ( viktigt! ). Platta ut degen tunt i formarna. Grädda i 200 grader tills mandelmusslorna är gyllengula. Det tar ca 10 - 12 minuter. Låt musslorna svalna i formarna. 

För att ta ur dom ur formarna utan att de går sönder gör så här: stick försiktigt ner en spetsig rund tandpetare i kanten på formen. Stick den ända ner till botten och försiktig rucka på den lite. Då faller mandelmusslan ur formen - förhoppningsvis hel. Jag har bakat de här mandelmusslorna i flera år och det här är första året som ingen mussla gick sönder.
MARABOU FUDGE

3 dl vispgrädde
3 dl strösocker
1 dl sirap
50 g smör
2 msk honung
100 g Marabou choklad
smörpapper

Blanda grädde, socker och sirap i en tjockbottnad kastrull. Låt koka tills temp är 120 grader. Rör i smör och honung. Koka ytterliggare 2 minuter.
Finhacka chokladen. Ta kastrullen från värmen och rör i chokladen. Rör om tills den smält.
Klä en halv långpanna med smörpapper. Häll ut smeten i den och låt svalna. Skär i bitar när den svalnat. (du kan använda antingen mörk eller ljus sirap resp. choklad. allt efter tycke och smak)
MARKNADSNOUGAT

Koka ihop i några minuter:
125 gram margarin
5 ¾ dl strösocker 
1 ¾ dl vatten 


Blanda/sikta ihop: 
6 ½ dl vetemjöl 
4 dl florsocker 
1 dl kakao 


Blanda ihopsiktet med ihopkoket, rör om ordentligt. – häll/bred ut på bakplåtspapper på en mindre plåt med höga kanter. (stelnar ganska fort) När det är halvhårt skär i kuber/rutor. 
Förvaras sedan svalt.

MARSHMALLOWS MED KANEL & APELSIN 
20 portioner
21 st gelatinblad 
5,75 dl socker 
1,75 dl vatten 
0,5 dl honung 
4 äggvitor (150 g) 
2 tsk kanel 
1 st apelsin, rivet skal 
florsocker och maizenamjöl 



Lägg gelatinbladen i rikligt med vatten.
Låt sockret, vattnet och honungen koka i en kastrull till dess att temperaturen uppgår till 131 grader. Pensla samtidigt kastrullens kanter med vatten för att förhindra kristallisering av sockret.
Vispa äggvitorna hårt och häll den varma sockerlagen över äggvitorna under fortsatt kraftig vispning.
Smaksätt smeten med kanelen och apelsinskalet. Krama ur gelatinbladen och smält dem i en kastrull. Häll gelatinet i smeten under kraftig vispning.
Häll upp marshmallowsmeten i en plastad form och låt den stelna i kylen under några timmar. Skär kuber av den stelnade smeten och rulla dem i florsocker och maizenamjöl.

MESSMÖRSKOLA 
50 gr smör
2 dl messmör
3 dl grädde
3 dl strösocker
1 tsk ättika 12%

Blanda samman allt och låt koka upp i stor kastrull. Koka på svag värme ca 1 timme. Rör om då och då. Gör kulprov. Häll upp i smord form ca 20x30 cm och låt kallna. Skär eller klipp i fyrkanter linda in i smörpapper. Förvara svalt.

MICROKNÄCK

½dl vispgrädde
1dl strösocker
1dl ljus sirap
1msk flytande margarin
1påse mandel, 50g skalade och hackade( funkar utan)

Placera ut ca 35 knäckformar på en bricka.
Blanda allt utom mandeln i en rymlig glasskål eller som jag tekanna i porslin.
Sätt mikron på full effekt och kör i ca 3 min. Rör om och fortsätt på full effekt ca 5 min.
Gör ett kulprov. Kan provet rullas till en kula är smeten klar.
Rör ned mandeln i smeten. Fyll formarna. Låt svalna.
Förvara i burk i kylskåpet.
MÖRKA CHOKLADTRYFFEL MED MESSMÖR 
500 gr mörk choklad
3,5 dl vispgrädde
1,5 msk messmör
rostade mandelflagor eller kakao

Finhacka chokladen och lägg hacket i en skål. Koka upp grädden. Häll den kokande grädden över chokladen och rör tills choklad och grädde smält ihop till en kräm. Rör till sist ner messmöret och ställ tryffeln kallt så att den hårdnar till en formbar massa. (Vill du använda en sprits när du gör dina tryfflar så låter du inte chokladmassan bli riktigt lika hård.) Forma små bollar som du rullar i rostade mandelflagor eller kakao.

NOUGATTRYFFEL MED CHILI
ca 50 stycken 


1 spansk peppar 
2 1/4 dl grädde 
1 msk honung 
350 g nougat 
70 g rumstempererat smör 
rivet skal från 1/2 citron 
1 nypa salt 
rostade mandelspån 

Ta bort kärnor och mellanväggar och finhacka den spanska pepparn. Låt den koka upp med grädden och honungen. Skär nougaten i mindre bitar och lägg dem i en skål. Häll gräddkoket över nougaten och rör om till dess att nougatkrämen blivit slät. Rör ner smöret lite i taget, tillsätt saltet och till sist citronskalet. 
Låt nougatkrämen stå i kylen under några timmar till dess att den blir så pass fast att man kan rulla små kulor av den. Rulla sedan kulorna i mandelspånen.
NÖTGODIS

50 gr vit choklad
50 gr ljus choklad
50 gr mörk choklad
1,5 dl skållade mandlar
1,5 dl valnötskärnor
1,5 dl cashewnötter

Smält chokladen och doppa nötterna! Mandlar i mörk, cashew i ljus, valnötter i vit. Lägg till-sammans i en vacker skål eller ge bort i julklapp.

NÖTKAKOR
18 st


450 gr blandade nötter (pistaschmandel, cashewnötter, mandel och hasselnötter)
450 gr strösocker
Rosta nötterna.
Lägg dem i en smord kak/pajform ca 30 cm i diameter.
Smält sockret långsamt i en tjockbottnad kastrull på svag värme; rör hela tiden. Sockret ska vara flytande men inte bränt!
Häll sockret över nötterna, men rör inte om.
Ta kakan ur formen när sockret har kallnat och bryt 1-20 bitar.
PEPPARKAKSKOLA
30 st

1 dl vispgrädde
0,5 dl sirap
1 dl strösocker eller råsocker
1 tsk pepparkakskryddor

Blanda samtliga ingredienser i en stor glasskål. Sätt in i micron på full effekt i cirka 5 minuter. Rör om, koka i ytterligare 2 minuter på full effekt. Häll upp kolasmeten i knäckformar eller på ett stort folieark. Låt stelna, klipp i bitar och slå in i papper.

PEPPARKAKSMUFFINS
8-10 st
 
150 g margarin
3 ägg
3 dl strösocker
4½ dl vetemjöl
2 tsk bakpulver
1 tsk mald ingefära
1 tsk mald kryddnejlika
2 tsk mald kanel
1½ dl gräddfil

Smält margarinet och låt det svalna. 
Vispa ägg och socker poröst. Blanda mjöl, bakpulver och kryddor.
Blanda samman samtliga ingredienser till en smet. Fyll formar till 2/3. Grädda mitt i ugnen i 200° 
ca 15 minuter.
PEPPRAKAKSPAJ

Skiva ca 7 äpplen och lägg i smord form.
Strö över ett paket mix för mjuk pepparkaka.
Hyvla margarin med osthyvel över hela pajen. 
Grädda på 200 grader ca 15-20 minuter.
Njut med glass eller vaniljsås.

PEPPARKAKSRULLTÅRTA MED SAFFRANSCREME

4 ägg 
2 dl strösocker 
1 dl potatismjöl 
2 tsk bakpulver 
1 msk pepparkakskrydda (kan man blanda själv av kanel, nejlikor o ingefära)

Fyllning:
500 g Kesella vanilj 
1 påse saffran, 0,5 g 

Sätt ugnen på 225°. Rör ihop Kesella och saffran till fyllningen. Lägg bakplåtspapper i en långpanna, ca 30 x 40 cm. Vispa ägg och socker poröst. Blanda potatismjöl, bakpulver och pepparkakskrydda. Rör ner det i smeten. Bred ut smeten i långpannan och grädda genast mitt i ugnen 5 – 7 min. Stjälp upp kakan på ett sockrat bakplåtspapper. Ta bort papperet som kakan gräddats på. Låt kallna. Bred fyllningen över kakan och rulla ihop, förvara i kyl. Skär i bitar före servering.

PEPPARKAKSTRYFFEL
ca 20 st.

1 dl vispgrädde
25 gr smör
125 gr mörk (block)choklad
1 tsk kanel
1/2 tsk kardemumma

Koka upp grädden i en kastrull. Lägg i smör och choklad i bitar. Låt smälta på svag värme, rör i kanel och kardemumma. Låt svalna och halvstelna i kylen. Rör om några gånger så att fettet inte flyter upp på ytan. Forma runda tryfflar med en tesked. Pudra över kakao och låt tryfflarna stelna i kylen.

POLKABRÄCK

Vit choklad är känsligare för höga temperaturer än annan choklad, så var försiktig när den värms. Om den blir för varm så grynar den sig!

25 g polkagrisar (gärna mer tycker jag)
300 g vit choklad (jag hade vit blockchoklad)
2 msk kokosflingor
2 tsk rivet citronskal (gärna lite mer tycker jag)

Krossa polkagrisarna i en mortel. Lägg chokladen i en skål. Ställ skålen i hett vattenbad på svag värme under omrörning. Var försiktig så den inte grynar sig! (Eller gör som jag gjorde; smält chokladen på låg effekt i mikron. Det gick jättebra!)
Vänd hastigt ner polkakrosset, kokos och citronskal. Bred ut smeten på ett bakplåtspapper och ställ svalt. Bryt i bitar när det stelnat!
RAIDER 

Smula ihop:
6½ dl vetemjöl
1 dl socker
225 g margarin
175-200 g ljus blockchoklad


Bred ut degen i en långpanna och grädda 15-20 minuter i 175° C.
Låt kakan svalna medan du gör i ordning kolasmeten.


Kolasmet:
175 g margarin
 2dl socker
3 dl grädde
1½ msk ljus sirap


Koka tills att du kan göra en mjuk kula (mellan 30 minuter och en timme).
Häll ut kolan på den svalnade kakan och låt den stela lite.
Smält blockchoklad och bred ut överst. Skär i lagom stora fyrkanter.

ROCKY ROAD FUDGE
ca 50 rejäla bitar

200 gr mörk choklad
200 gr mjölkchoklad
25 gr smör
1 burk sötad kondenserad mjölk (397 g)
2 tsk vaniljsocker
2-3 dl minimarshmallows
2½ dl rostade jordnötter, helst osaltade

Klä en mindre form, ca 20x25 cm, med aluminiumfolie. Bryt chokladen i bitar. Smält över vattenbad choklad, mjölk och kondenserad mjölk. Rör då och då tills alltsammans smält samman till en slät smet. Låt svalna något. Rör ner vaniljsockret. Blanda sist i marshmallows och jordnötter - rör inte för mycket för då smälter marshmallows. Bred ut smeten i formen och kyl minst 4 timmar. Skär i rutor. Förvara i kyl.

SAFFRANCHEESECAKE MED PEPPARKAKSBOTTEN
75 gr smör
180 gr pepparkakor
4 dl creme fraiche
0,5 dl socker
1 paket saffran
3 ägg
1 msk citronsaft
raspat citronskal

Till servering:

florsocker och tinade björnbär

Sätt ugnen på 200 grader. Smält smöret. Stöt pepparkakorna till smulor. Tillsätt smöret och blanda. Tryck ut smulorna i en springform. Ställ det svalt en stund. Vispa ihop crème fraiche med socker, saffran och ägg. Smaksätt fyllningen med citronsaft och skal. Häll det i formen och grädda i 20-25 minuter eller tills den stelnat. Pudra florsocker över kakan och servera med tinade lättsockrade björnbär eller annan frukt.

SAFFRANKAKA  (MJUK)

1 pkt saffran
2 ägg
3 dl socker
200g smält avsvalnat smör
1½ dl mjölk
4 dl mjöl
2 tsk bakpulver


Vispa ägg o socker poräst, tillsätt saffran, smör och mjölk. Blanda i mjöl o bakpulver.
Häll det i en smord o bröad form gärna rund. Grädda på 175 grader ca 45 min.
Låt svalna på galler. Klipp en stjärna av papper och lägg på kakan och sikta över florsocker.

SAFFRANSPANNACOTTA MED PEPPARKAKSSMUL 
5-6 portioner


1 vaniljstång
5 dl Mellangrädde
2 kuvert saffran
1/2 dl strösocker
2 gelatinblad
1 dl pepparkakor, krossade

En fantastiskt god italiensk gräddpudding som blir lite smalare med en lättare grädde.
Dela vaniljstången på längden. Koka upp grädde, saffran, vaniljstång och socker. Låt grädden sjuda i 15 minuter. Tag upp vaniljstången och skrapa ur den i grädden. Låt under tiden gelantinbladen ligga i blöt. Krama ur dem och låt dem smälta i den varma vaniljgrädden. Häll upp pannacottan i vattensköljda koppar. Låt stelna i kyl ett par timmar. Dekorera med pepparkakssmul.

SAFFRANSKORPOR

100 g smör, smält
2 pkt saffran, á 0,5g
2 ägg
1 1/2 dl socker
5 dl vetemjöl
1 1/2 tsk bakpulver
1 1/2 dl hasselnötskärnor, grovhackade

Rör ihop smör och saffran. 
Blanda i ägg, socker och mjöl blandat med bakpulver och nötter. (om du vill kan du värma nötterna i en torr panna & gnugga av skalet innan de hackas)
Rulla ut degen i 3 längder, lika långa som plåten. Grädda i 200 grader i mitten av ugnen c:a 10 min. 
Ta ut och dela i sneda bitar. Rosta dem i 175 grader c:a 10-15 min, tills de fått en gyllenbrun yta.
Stäng av ugnen och låt skorporna stå kvar tills de svalnat. Då blir de hårda och goda!

SAFFRANSTRYFFEL

1 dl grädde

1 msk honung

1 gr saffran

250 gr vit blockchoklad

30 gr osaltat smör

1 tsk konjak

Sockerrostad mandel:

4 dl flagad eller krossad mandel 

1 dl florsocker 

3 msk vatten 

Garnering: 

150 g vit blockchoklad

Koka upp grädde, honung och saffran. Slå det över den hackade vita chokladen. Tillsätt sedan smöret och sist konjaken. Rör tryffeln slät. Låt stelna i kylskåp och klicka sedan, med hjälp av en matsked, ut 10-grams bitar som rullas runda. Blanda mandel, florsocker och vatten och lägg dem på en plåt. Rosta i 200° tills de fått en gyllenbrun färg. Låt kallna. Smält vita block-chokladen. Rulla tryffeln i den avsvalnade chokladen och sedan i mandeln. Låt dem sedan kallna ordentligt i kylskåp.
SNICKERS
Ca 24 st

1 dl socker
1 dl ljus sirap
1 tsk vaniljsocker
2 dl jordnötssmör
8 dl Rice Krispies
200 g Marabou mjölkchoklad

Blanda allt utom rise Krispies och mjölkchokladen i en rymlig kastrull. Smält utan att koka
Blanda i Rice Krispies. Platta ut blandningen på smörpapper.
Smält mjölkchokladen och pensla på, garnera eventuellt med silverkulor eller strössel.
Ställ in i kylen och skär upp i rutor när chokladen har stelnat.
TE-MUFFINS
11 st
 
7 dl vetemjöl
0,5 tsk salt
4 tsk bakpulver
100 gr mjukt smör eller margarin
2 dl mjölk
2 ägg
1 dl russin
25 gr (3 msk) hackad suckat
25 gr (3 msk) finhackade syltade apelsinskal

Blanda mjöl, salt och bakpulver i en degbunke. Finfördela fettet i blandningen. Vispa ihop ägg och mjölk. Blanda ner det i mjölblandningen. Rör snabbt ihop till en deg samtidigt som du tillsätter russin, suckat och apelsinskal. Forma till 11 bullar lätt, med välmjölade händer. Lägg dem i muffinsformar. Ställ dem på en plåt och grädda dem i nedre delen av 200 grader varm ugn 18-20 minuter. Servera dem nygräddade, lite ljumma till te eller kaffe. Bryt dem gärna mitt itu och bred på en klick smör. Vill du spara dem? Frys in dem så snart de svalnat, tina dem och ljumma dem en aning.

TOBLERONE

Smält 175g ljus blockchoklad och 175g mörk blockchoklad i micron. Rör ner 20g kokosfett, 
100g hackad mandel och 1,5 msk flytande honung. Rör runt och häll upp i tex istärningsformar och ställt kallt. Färdigt!!!
VANILJTRYFFEL 
ca 50 stycken

1,5 dl vispgrädde
1 vaniljstång
1 äggula
25 gr strösocker
150 gr vit choklad, hackad 
25 gr mjukt osaltat smör

Dekoration:
200 gr vit choklad, hackad 
75 gr mörk choklad, hackad 

Dela vaniljstången med en vass kniv. Skrapa ur fröna i en liten kastrull. Häll i grädde och lägg i stången. Låt det koka upp, lägg på lock och lyft kastrullen från värmen. Låt blandningen stå och dra 20 minuter. 

Ta upp vaniljstången. Vispa äggula och socker ljust och tjockt. Vispa ner blandningen i grädden och ställ tillbaka kastrullen på plattan. Värm försiktigt under ständig omrörning utan att låta den koka, 2-3 minuter eller tills den börjar tjockna. Lyft kastrullen från värmen. Tillsätt den vita chokladen och rör tills den har smält helt. Låt blandningen stå i kylen ca 1 timme eller tills den har stelnat. 

Vispa ner smöret i blandningen med elvisp. Ös ner blandningen i en spritspåse och spritsa i lämplig storlek. Låt dem stå i frysen ca 1 timme eller tills krämen har stelnat. Normalt blir en tryffelsmet tillräckligt hård för att kunna formas till runda bollar med händerna, men den här smälter väldigt fort. Vill man ha runda bollar kan man ta ut några spritsade bitar åt gången ur frysen, rulla dem snabbt med händerna och stoppa tillbaka dem i frysen. Smält den vita chokladen till dekorationen. Ta bara fram och doppa några tryffelbitar i taget och lägg dem genast i kylen. Smält sedan den mörka chokladen. Spritsa eller ringla chokladen över de färdiga tryfflarna. Låt dem stå i kylen tills de stelnat. Förvara dem i kylen tills de ska användas och tänk på att grädden gör att de har en begränsad hållbarhet på cirka en vecka.
VIT CHOKLADTRYFFEL

200 g vit blockchoklad
2 msk grädde
1 tsk smör

Smält chokladen i vattenbad, koka upp grädden o blanda i den rör sist i smöret.
Låt kallna o stelna i kylskåp, forma kulor ringla gärna över blockchoklad!

VIT ISCHOKLAD

Koka upp lite grädde och häll i smält vit choklad. Häll i formar! Om man gillat det kan man ha i krossade polkagrisar, gott med den vita chokladen.Den vita chokladen smälts bäst i micron på svag värme en liten, liten stund i taget. Det går, jag har aldrig misslyckats. Var försiktig bara.

RECEPTTIPS ENLIGT BOKEN CHOKLAD, KOLA & KARAMELLER 
Mjukt kulprov 112-116 grader - till fondant och fudge
Fast kulprov 118-121 grader - till kola
Hårt kulprov 121-130 grader - till nougat och marshmallows
Bräckprov 132-143 grader - till hårda karameller
Starkt bräckprov 149-154 grader - till hård toffee
Karamellprov 160-177 grader - till spröd nougat och hård knäck

Jag brukar göra knäck med temperaturen 125-130 grader. Jag har en kombinerad digital termometer och den brukar jag bara hänga över kanten. Funkar alltid.
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