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The Amerlca way

Amerikanska bakverk ar extra allt. Extra stora, extra goda och extra fina att se pa. Lat en mullig munk
smélta i munnen eller ta en bit av en devil's food cake — och du kommer till himmelen.
AV SARA HUITBERG FOTO SUSANNA BLAVARG

LYXFIKA pa munkar med vit
choklad och knapriga chokladbars
med nétter.




THE AMERICAN WAY

Hallonmuffins med smul
Vem tycker inte om muffinse Héir éren klassisk
variant som &r smaksatt med hallon och foppad
med krispiga chokladsmulor.

Cirka 20 stycken

CHOKLADSMUL:

1 dl socker

1/2 dl kakao

11/2 di misl

1 1/2 dl havregryn

100 g kallt smér

MUFFINS:

2 &gg
1 1/2 dl socker

6 di mjsl
2 tsk bakpulver

1/2 tsk salt

3 dI mjslk

200 g smalt smér

40 hallon

1. Chokladsmulet: Blanda samiliga torra
ingredienser och fillsGit sméret i mindre bitar. Klém
ihop med fingrarna tills det bildats et fint smul.
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CHOKLAD OCH HALLON
ar fantastiska tillsammans i lackra
muffins med smultopping.

2. Muffins: St ugnen pd 180 grader. Vispa
upp dgg och socker vitt och fluffigt. Blanda
samiliga av de torra ingredienserna och sikta.
Varva sedan de forra ingredienserna med

miclken ner i ggvispet tills det har en jémn
konsistens. Smalt sméret och &t det svalna,

vand sedan ner det i smefen.

3. Fordela smeten fill 3 /4 i cirka 20 stycken normal-
stora muffinsformar. Léigg 2 hallon i varje muffinsform
och siré éver chokladsmulet. Baka muffinsen i mitten

avugnen i cirka 25 minuter. L&t svalna pé galler.

Sandwichkakor med nétter
Sega chokladcookies med en krémig fylining.
Underbart goda och dessutom ér de glutenfria.
Cirka 13 dubbla cookies

COOKIES:

5 dggvitor

4 dl florsocker

1 1/2 dl kakao

1/2 tsk salt

250 g hackade valnétter

100 g chokladchips (minipellets)
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FYLINING:

2 1/2 dl hasselnétter

1 1/4 dl florsocker

3/4 dl kakao

100 g mascarpone

1. Cookies: Vispa upp dggvitorna It Véand

ner florsocker, kakao och salrifill en jcmn smet.
Tillstt sedan valnétter och chokladen.

2. Anvéind gérna en liten glasskopa och skopa upp
kakoma pé& tvé plétar, det blir cirka 26 stycken sfora.
Grédda dem i 175 graderi 2-15 minuter. L&t svalna.
3. Fyllningen: Mixa hasselnétterna fill en helf slét
massa. Tillsétt florsocker och kakao och mixa in det.
Vénd sedan ner mascarpone.

4. Fordela fyllningen pd hélften av alla kakor och

lagg sedan ihop dem tva och tva.

SANDWICHKAKORNA

ar ljuvligt sega och &r ihopfogade med

hérlig hasselnétsfylining.

SOM EN DROM é&r den
vackra cheesecaken med vit choklad
och inlagd rabarber.

PERSIKOCOBBLER é&r en dessertfavorit med saftig, sétsyrlig
frukt under det knapriga pajtacket.

Persikocobbler

En enkel och klassisk amerikansk paj med persikor, som

passar perfeki med en kula vaniliglass.

Cirka 4 portioner

FYLLINING:

5 persikor

3 msk majsena

3 msk farinsocker

Skal och saft av 1 lime

TOPPING:

22/3 dl mjsl

2 1/2dl socker

1 tsk bakpulver

En nypa salt

45 g smér

1 dI mislk

1/2 dl riven kokos

1. Fyllningen: Hacka persikorna grovt och fillséit maijssicrkelse,
farinsocker, skal och saft av en lime och stall &t sidan.

2. Toppingen: Blanda de torra ingredienserna i en mixer. Llagg

i sméret i mindre bitar och mixa férsikiigt fills de smulas sénder, fillséit
sedan miélken och mixa precis s& att degen gérihop.

3. Lagg sedan fyllningen i en liten paijform eller panna, cirka 18 cmi dia-
meter. Rulla degen fill sma bollar, platia sedan fill och légg dem p& pajen.
4. Baka pajen i 180 grader i cirka 25-30 minuter.
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Glaserade kokosmunkar

En riktig amerikansk donut—eller munk —med en
hérlig vit chokladiryffel och flagad kokos. De érsom
godast heltférska.

24 munkar

30 g smér

3 dI mjslk

30 gram jdst

3/4 dl socker

2499

En nypa salt

Cirka 1 liter mjsl

Minst 8 dl olja till fritering

GLASYR:

1 1/2dl grédde

200 g vit choklad

4 dl kokosflagor

1. Smél sméret och fillscitt mislken, varm fills
detblirfingervarmt. Hall blandningen i en hushéils-
maskin, fillséitt jcsten och rér tills den har [&st sig.

2. Tillséitt sedan socker, dgg, saltoch mjél och
kn&da degen p& medelhastighet i 10-15 minuter
fills den fér en fin konsistens och slépper fréin
kanterna. L&t sedan jGsa fill dubbel storlek.

3. Kavla sedan utdegen cirka 1 cm tjock och tryck
utrundlar, cirka 8 cm i diameter. Gér Gven ett litet hél
i mitten, anvand utstickare, glas elleren tyll. L&t
sedan munkarna jGsa yiterligare en géng tills de ér
dubbelt s fiocka, det tar cirka en timme, beroende
pd rumstemperaturen.

4. Glasyren: Koka upp grédden och hall den 6ver
chokladen. Rér om fills chokladen smélt helt och
glasyren &rjamn och klumpfri.

5. Fritera sedan munkarna i fritds eller i en kastrull.
Varm oljan fill 180 grader och fritera dem néagra fé
i taget, cirka 45 sekunder pa varje sida, fills de fér
en gyllenbrun farg. L&t dem rinna av pé& papper en

minut innan du glaserar dem med chokladglasyren.

Det gér béde att doppa dem direkt, eller ringla
glasyren éver. Garnera med kokosflingor.

Choklad- och nétbars

En lite nyttigare bar som &r perfek nar blodsockret
arléagt.

10-12 bars

100 g mérk choklad

1 dl kokosoljq, finns i vélsorterade affarer
150 g mandel

1 dl kokossocker, finns i véilsorterade affarer
3 dl havregryn

1 dl kokosflingor

1 dl pistaschnétter

1 dl torkade tranbar

DEKORATION:

1/3 dl pistaschnétter

1/3 dl tranbar

1 msk havssalt
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1 msk krossade kakaobénor

1. Béria med att smélia choklad och kokosolia pa
svag varme i en kastrull. Stéll den &t sidan.

2. Mixa sedan mandlama i en mixer fills de &r helt
slata, tillséitt dé kokossocker.

3. Rosta havregryn och kokosflingor i en torr stek-
panna fills de har fé&tten fin gyllenbrun férg, stall dem
&t sidan fratt svalna.

4. Grovhacka pistaschnétterna.

5. Lagg 6ver mandelblandningen i en bunke och
véind férsiktigt ner chokladblandningen. Tillscit
sedan de rostade havregrynen och kokosflingorna,
pistaschnétter och franbdr.

6. Anvénd en form, cirka 20x15 cm, som kléis med
bakplatspapper. Hall i blandningen och stré dver
pistaschnétter, franbér, havssalt och krossade kakao-
bénor som dekoration. Lat sid kallt fér att

smeten ska séitta sig. Skér sedan kakan i fina bitar,
10-12 stycken ganska stora. Férvaras helst i
kylské&p. Perfekt mellanmal.

Vit choklad-cheesecake

Den syrliga rabarbern bryter bra mot den hérséta
cheesecaken med vit choklad.

10-12 portioner

INLAGD RABARBER:

5 rabarberstjélkar

1 vaniljsténg

2 dl vatten

1 dl socker

1 dl vitt vin

1 lime, skalet och saften

BOTTEN:

200 g digestivekex

50 g smor

OSTFYLINING:

400 g férskost

1 dl socker

2&g9

200 g créme fraiche

200 g smailt vit choklad

En nypa salt

KARAMELLDEKOR:

100 g socker

1 dl hasselnétter

1. Inlédggning: Skala rabarbern om det behévs.
Skér den i cirka 2 centimeters bitar. Dela vanilisténg-
en pd mitten och skrapa ur vanilikémorma.

2. Koka upp vatten, socker, vittvin, vanilisiéng,
vanilifrén, det rivna skalet och saften frén limen och
&t smakoka i cirka 5 minuter. Sila bort skal och
vanilisténg och hall sockerlagen éver rabarbern.
L&t helst sté minst 1 dygn i kylen.

3. Botten: Mixa eller krossa digestivekexen fill eft fint
smul. Smalt sméret och rérihop dessa tvé. Tryckiill
massan i botten p& en springform, cirka 22 cm

i diameter, klédd med bakplétspapper.

4, Ostfyllning: Mixa férskost och socker. Tillscitt
dggen ett i taget, och sedan créme fraiche och mixa
fillen j&mn smet. Tillsatt sméilt choklad och salfoch
mixa fills smeten &r j@mn. Hall den i formen och baka
p& 160 grader i 35-45 minuter. L&t sedan svalna
heltoch stéll i kylen innan servering.

5. Dekor: Smalt sockret i en stekpanna tills et féren
gyllenbrun férg. Hall ut eft tunt lager p& ett &t inoljat
bakplatspapper och sprid nétterna éver. Lt stelna
och bryt sedan i bitar. Skérupp cheesecaken.

6. Servera kakan med inlagd rabarber och karamell.

Devil's food cake

Chokladtgria med jordnétsfylining och en himmelskt
god chokladsmérkrém med maréingbas. To die for!
Cirka 15 portioner

CHOKLADBOTTEN:

3 dl socker

3 dl vetemiél

2 tsk bakpulver

3 msk kakao

150 g smdilt avsvalnat smér

2 &agg

3/4 dl mislk

3/4 dl kokande vatten
JORDNOTSFYLINING:

200 gram férskost typ Philadelphia

3 dl florsocker

3 dl jordndtssmér

CHOKLADSMORKRAM:

2 sma aggvitor

1 1/4 dl socker

175 g rumstempererat smér

125 g mérk choklad

DEKORATION:

Jordgubbar och jordnétter

1. Chokladbotten: Séit ugnen pd 180 grader.
Blanda alla torra ingredienser i en bunke. Tillséitt
smoret och de &t uppvispade Gggen. Vand ner
miolk och vatten med en slickepott.

2. Hall smeten i 3 springformar, cirka 18 cm i dia-
meter. Grédda bottnama i ugnen i cirka 15 minuter.
K&nn med en sticka s& att de infe ér kladdiga.

3. Jordnétsfyllning: Vispa upp férskost och socker
fills det &r helt slét, tillsait jordnétssmér lite i taget. Stll
fyllningen &t sidan fills den ska anvéndas.

4. Chokladsmérkrém: Vérm dggvitor fillsammans
med socker i et vattenbad, rér om dé& och dé. Dra
kastrullen av platian nér du ser att sockret har sméilt.
Vispa blandningen vit och fluffig med elvisp och
fillséitt smér lite i taget nér blandningen fortfarande
arljummen. Vispa fills den ér helt kall. Smélt sedan
chokladen och véind ner den i marcingkrémen.

5. Montering: Bred ut all jordnétsfylining pé férsta
och andra lagret med chokladbotten. Téck sedan
hela kakan runt om med chokladsmérkrémen. Deko-

rera fé&rtan med jordgubbar och jordnétter.

”Det finns alltid skiil att fira
- ialla fall om det bjuds pa devil's food cake
med smorig maringkrim och choklad”
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SYNDIGT GOD &r tartan med
tre lager chokladkaka, underbar jordnats-
fyllning och tacke av maréngkram
som rérts med mork choklad och smér.
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