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jobb som kon-
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KONDITOR.
BJUDER PA
OKLAD
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Sara AasumHultberg, Arets
konditor 2014, alskar att baka
med choklad. Har bjuder hon
pa sina egna favoriter.
Forsvinnande goda och inte
alls svara att gora sjalv.

AV YVONNE AHNSTROM RECEPT: SARA AASUM HULTBERG
FOTO: PER RANUNG
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NK.

ara Aasum Hultberg fullkomligt
alskar att baka - sa mycket att nar

hon &r ledig frén sitt jobb som kon-

ditor pa Taverna Brillo i Stockholm ar
hon helst hemma och bakar.
- Bakning dr min storsta hobby och

passion. Jag gillar att jobba varierat, men

jag alskar verkligen att jobba med chok-

lad, man kan gora sa mycket gott av det.

Mina arbetskamrater brukar skoja med

mig for att jag alltid vill ha choklad med
som ingrediens i mina desserter.

I hostas blev Sara Arets konditor, tav-
lingen dr det svenska mésterskapet for
professionella konditorer.

— Det har verkligen betytt mycket for

mig. For det forsta dr det ett slags bevis for

att det jag gor ar bra. For det andra 6pp-
nar det manga dorrar, min karriar har
fatt en stor skjuts framat, berattar Sara
och avslojar att hon i mars borjar pa ett
nytt jobb som konditor pa Bjorn Frant-
zéns restauranger pa NK i Stockholm.

- Jag behover utmaningar annars
trottnar jag. Hos Frantzén kommer jag
att fa jobba lite mer kreativt med att ska-
panya desserter. Det

Sara, som vaxte upp i Arvika, borjade
jobba extra pa kondis som 15-aring och
utbildade sig till bagare och konditor pa
Tullholmsgymnasiet i Karlstad. Sedan
hon tog sitt gesillbrev har hon jobbat
bade i Norge och New York som bagare

och konditor innan

ar min kreativitet AW +  hon kom till Taverna
som ar min storsta VISS Cl b O k Ve I k bl/ [ Brillo.

styrka som konditor. i Sara gor allt fran
Jag dlskar att experi- b a ttr e orm man grunden och arbetar

mentera och komma

alltid med ravaror

panytt. an Van d = isasong.
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Passionen for bak- s X 1
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iSaras liv.

- Bade mamma
och mormor har jobbat pa kondis. De ba-
kade jamt hemma och jag var med. Hela
min familj 4r genuint matglad, sa det har
saklart paverkat mig. Jag gjorde faktiskt
mitt forsta bakreportage i Nya Werm-
landstidningen nar jag var elva ar. Det
var sju recept med lite blandat som chok-
ladtarta, cheesecake och kakor.
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dast. Jag gillar rena,

enkla, svenska sma-
ker. Om jag gor nagot med hallon ska det
verkligen smaka hallon och inte krocka
med massor av andra smaker. Och sa gil-
lar jag inte nar det blir for sott. I Sverige
arvi duktiga pa att inte anvanda for
mycket socker, 1 USA daremot ar allt all-
deles for sott.

- Jag kan vakna mitt i natten av att jag

“

dromt om nagon ny smakkombination.
Da maste jag testa det nasta dag. Experi-
menterandet ar nog det roligaste med
mitt jobb. Ibland borjar jag med en sma-
kidé, sedan kan det sluta med négot helt
annat, berattar hon.

Chokladrecepten som Sara gjort i det
har reportaget ar latta att gora hemma.

- Jag har valt att anvianda lite annor-
lunda mjolsorter. Manga efterfragar glu-
tenfritt mjol i dag, det dr en stor trend.
Och faktum ar att vissa bakverk blir
mycket battre och saftigare om man an-
vander glutenfria mjoler.

Sara har nagra rad pa viagen till alla
baksugna.

- Las igenom receptet noga innan du
satter igang att baka och se till att du har
allt du behover, bade redskap och rava-
ror, framme i ratt ordning. Da far du flyt!

- Sedan skulle jag vilja rada alla som
alskar att baka att kopa en vag. Det blir
alltid mycket béttre om man véger
mjolet. %
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Glutenfria scones med
choklad

Hittar du inte chokladknappar gar
det lika bra att anvanda hackad
choklad.

Till 8 scones:

+ 3% dlrismijél

+ 2 dl bovetemjél
+ 1 msk finmalt psylliumfroskal
+ 2 tsk bakpulver

+ 2 tsk farinsocker

+ 1% tsksalt

+ 100 g smor, rumsvarmt
+ 4 dlmjolk eller filmjolk
+ 150 g chokladknappar
Tillbehor:

* evjordndtssmor

Gor sa har:

1. Satt ugnen pa 200°. Blanda de
torraingredienserna och nyp ihop
med smoret. Tillsatt vatskan och
blanda snabbt ihop tills allt blan-
dats ordentligt. Tillsatt choklad-
knappar. Lat degen sta och svélla
ca 5 min.

2. Klicka ut degenii 8 bitar till
runda bullar pa en plat med bak-
platspapper.

3. Gradda mitt i ugnen ca 20 min.
Lat sconsen svalna pa galler.
Servera dem ljumma med till ex-
empel jordndtssmér. - _

SARAS TIPS!

Anvéand alltid en choklad av hég kvalitet.
Se till att deninnehaller riktigt kakaosmor.

Ta en chokladsort som har ungefar 60 %
kakaohalt nar du anvander mork choklad i
chokladkram.

Chocolate Chip Cookies kan forvarasi frys
innan avbakning. Pa sa satt kan du alltid fa
fram farska kakor snabbt. Se bara till att
tina degen innan den bakas.

Serverasconesen
nygraddade, garna
med jordndtssmor.
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Chokladkramspaj med
vispad créme fraiche
och sotsalta pekan-

notter

Paj och notter kan kan férbere-
das dagen fore servering. Garnera
pajen strax innan ni njuter av den.

Till 12-14 bitar:

+ 2dlvetemjol

+ 1dl florsocker

+ Y2 dl kakao

* 4 msk mandelmjol

* 1krmsalt

+ 100 g smor, rumsvarmt
+ 1litetagg

+ 50 g mork choklad
Chokladkram:

+ 150 g mérk choklad
+ 100 g mjolkchoklad
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+ 1 gelatinblad

+ 2dlvispgradde

+ 2dl mjélk

» 1dlstrosocker

* 4 &ggulor

Sotsalta pekannotter:
+ 100 g pekanndtter

» Y2 dl strosocker

» Yatsksalt

Vispad créme fraiche
med vanilj:

+ Y3 vaniljstang

» 2 dlcreme fraiche

* 2 msk florsocker

Gor sa har:
1. Blanda de torra ingredienserna

och smor, garna i en matberedare.

Tillsatt agget och arbeta snabbt
ihop tillen deg. Lindain degenii
plastfolie och Lat den vila i kylen.
ca 30 min. Satt ugnen pa 200°.
2. Kavla ut degen pa mjélad

arbetsbénk och kla en pajform,

ca 24 cmidiameter. Tack med
aluminiumfolie runt kanterna och
gradda mittiugnen ca 15 min. Lat
pajskalet svalna. Hacka chokla-
den och smalt den i mikrovagsugn
eller 6ver vattenbad. Pensla paj-
skalet med chokladen.

3. Chokladkram: Hacka den mor-
ka och ljusa chokladen. Lagg gela-
tinbladet i kallt vatten ca 5 min.
Varm gradde, mjélk och socker till
lite varmare &n fingervarmt och
hall blandningen éver aggulorna
under omrdrning. Hall tillbaka
blandningen i kastrullen. Varm till
82°. Ta kastrullen fran plattan och
tillsatt gelatinbladet.

4, Hall kramen 6ver chokladen.
Mixa snabbt med mixerstav tills
allt blandats ordentligt. Lat kré&-
men svalnainnan den halls i paj-
formen. Lat staikylen ca 4 timmar.

deluye

5. Notter: S&att ugnen pa 200°.
Rosta pekannotterna pa en plat
mitt i ugnen ca 8 min. Smalt sock-
ret pa medeltemperatur. Tillsatt
nétter och salt precis nér sockret
borjar fa farg och rér om tills
sockret borjar bli vitt och separe-
ras. Hall upp notterna pa ett bak-
platspapper och lat dem svalna.
6. Vispad creme fraiche: Vispa
samtliga ingredienser tills den
har konsistensen av lgst vispad
gradde.

7. Servera pajen med vispad
créme fraiche och pekannétter.

PROVKOKETS TIPS!

Pajdeg som blir 6ver kan anvéan-
das till goda kakor.

Servera gérna choklad-
pajen med hallon.
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Chocolate Chip Cookies
med 3 x choklad

@ 20 MIN + 14 MIN | UGNEN
Chokladknappar kan bytas ut mot
hel choklad som hackas.

Till ca 25 kakor:

+ 200 g smor, rumsvarmt

+ 4dlfarinsocker

+ 1dlstrésocker

- 2&g99

+ 6dlhavregryn

+ 2 Y2 dlvetemjol

+ % dl kakao

+ 2tsk bikarbonat

+ 1Y tsksalt

+ 250 g blandade vita, mérka, och
ljusa chokladknappar

Gor sa har:

1. Sattugnen pd 175° Blanda
smdr, farinsocker och strésocker
ien matberedare eller kbksassis-
tent. Blanda i dggen, ettitaget.

2. Blandaihop de torraingredien-
serna och arbeta in dem och chok-
laden i smeten.

3. Rulla degen till puckliknande,
tjocka kakor (a ca 50 g) och platta
till dem nagot pa platar med bak-
platspapper.

4, Gradda mittiugnen ca 14 min,
de skavara lite sega i mitten. Lat
kakorna kallna p4 galler. ¥
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Glutenfri brownie med
valnétter och apelsin

®45MIN +30MIN | UGNEN
Mandelmjol kan variera i grovlek,
Provkoket anvande Kungsornens
vid provlagning.

Till ca 20 kakor:

+ 150 g valnotter

+ 200 g mork choklad

+ 100 g smor

+ Y tsksalt

+ 3 4gg, rumsvarma

+ 2 Y dl farinsocker

+ 100 g mandelmjél (2 ¥ dl)
*+ % dl pressad apelsin

+ 1 mskrivet apelsinskal
Karamelliserad choklad-
ganache med brynt smor:
+ 100 g mork choklad

+ 30gsmor (2 msk)

+ 1Y% msk strosocker

+ 1 Y%dlvispgradde

Gor sa har:

1. S&tt ugnen pa 175°. Grovhacka
valndtterna. Smalt chokladen till-
sammans med smor och saltien
kastrull pa svag varme tills de har
smaltihop helt. Vispa dgg och
socker latt. Vand ner choklad-
blandningen i &ggvispet. Vand se-

dan ner valnétter och mandelmjol.

Blandai apelsinsaft och -skal.
2. Hall smetenien form, kladd
med bakplatspapper, ca 25 x 25

cm. Grédda mitt i ugnen ca 30 min.

Latbrownien kallna.

3. Chokladganache: Hacka chok-
laden. Bryn smoret tills det borjar
f& en gyllenbrun farg. Smalt sock-
retienannankastrull och L&t det
bligyllenbrunt. Tillsatt gradden

i tva omgangar och lat det koka
ihop. Hall graddblandningen dver
chokladen och ror om tills den
smalt. Tillsatt det brynta smoret
och mixa till en jamn ganache.

4. Bred ganachen éver brownieka-
kan och Lat stelna eller hall den
dver kakan vid servering. Skar ka-
kanirutor. %

Chokladfondant med

kolafyllning

@ 35MIN+10MINIUGNEN
Fondanten ska vara l6s i mitten sa
hall koll pa graddningstiden.

Till 6 pers:

+ 150 g mork choklad
+ 150 g smor

+ 4499

+ Y4 dlstrosocker

+ 2 msk Maizena majsstéarkelse
+ 2 msk kakao

« flingsalt

Karamell:

+ 1dlvispgradde

+ 50gsmaor

« 1% dlstrésocker

+ Y dlglykos

+ Yadlvatten

Gor sa har:

1. Karamell: Varm grédde och
smorienkastrull. Stang av plat-
tan nar smoret smalt. Smalt sock-
ret tillsammans med glykos och
vatten pa medeltemperatur till ca
190°, tillen mork gyllenbrun farg.
2. Hall sockret 6ver graddbland-
ningeni 3 omgangar, var forsiktig
eftersom blandningen ar véldigt
varm. Lat koka till 120° H&ll sm-
etenien smord, avlang form, ca
1liter, kladd med bakplatspapper.
Lat stelnaikyl.

3. Fondant: S&tt ugnen pa 200°.
Smaélt chokladen tillsammans med
smoret pa svag varme. Vispa agg
och socker latt. Vand ner choklad-
och smorblandningen. Blanda
majsstarkelse och kakao. Sikta ner
blandningen i chokladsmeten och
vand ihop till en jdmn smet. Skér
kolanismabitar 2 x 2 cm.

4. Fordela chokladsmeten ival
smorda, ugnssékra formar,aca 1
dl. Tryck i en bit kola i mitten av
formen. Stré pa flingsalt.

5. Gradda mittiugnen ca 10 min,
hall koll i ugnen fér tiden kan va-
riera. Lat fondanten svalna 2-3
min innan de stjélps upp och ser-
veras. ¥

PROVKOKETS TIPS! Kolan som
blir over kan skéaras i kuber och
eventuellt rullas i lite extra fling-
salt. %
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| fondanten gémmer
sig en smorkola.
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