Kladdkaka med lakrits och citron

(10 pers.)

150 g smor

34gg

3 dl strosocker

3 dl vetemjol

1 dl kakao

1 msk vaniljsocker

1 krm salt

Rivet skal av 1 citron

2-2 1/2 msk Raw Liquorice powder

12 Foxkolor (citronkolor)

Florsocker

Vispgradde

Sdtt ugnen pa 200°.

Lagg bakplatspapper i botten pa en form med lostagbar
kant, cirka 24 cm i diameter.

Smaélt smoret och Lat svalan nagot.

Rér ihop agg och socker och blanda med sméret.

Blanda 6vriga ingredienser utom kolorna och rér ner det
i dggblandningen.

Bred ut smeten i formen.

Klipp kolorna i mindre bitar och férdela dem i smeten.
Grddda kakan i nedre delen av ugneni ca. 15 - 17 min.
Den skall vara kladdig.

Lossa kakan fran formen och lat den svalna.

Sikta 6ver florsocker och servera med léttvispad gradde
smaksatt med vaniljsocker.
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Lakritsmilkshake

(ca 2 pers.)

3 dl mjolk
2,5 dl vaniljglass

2 tsk Fine Liquorice Powder

Vispa eller mixa ihop alla ingredienser
och hall upp i glas. Som pricken dver i
kan du garnera kanten med din
favoritlakrits.

Tips: Prova gdrna att tillsatta lite farsk
frukt, rivet citronskal m.m.

Varmade lakritsdryck

(ca 2 pers.)

4 dl mjolk
2 tsk Fine Liquorice Powder

Ev. ¥4 tsk vaniljsocker eller rérsocker

Varm upp mjolken i en gryta och vispa
darefter ner lakritspulvret och ev.
sockret.

Tips: Till vuxenvariant kan man prova
att tillsatta valfri Likor.



Lakritsglass

(ca 1 liter glass)

4 aggulor

125 grérsocker

Y L vispgradde

3 tsk Raw Liquorice Powder

1 tsk rivet citronskal

Vispa dggulorna och rérsockret tills det blir luftigt. Ror ner
lakritspulvret och rivet citronskal. Vispa gradden och vand
ner den i dgguleblandningen.

Hall upp glassmeten i en fryslada eller anvand en glass-
maskin. Om du fryser smeten skall den réras om 3-4 ganger
under forsta timmen.

Rakna med att det tar cirka 4 timmar i frysen.



Creme Brilee med lakrits
(6 pers.)

6 aggulor

1 dl strésocker

2% dl vispgradde

2 dl mjolk

1 styck vaniljstang

1 msk Raw Liquorice Powder

Rorsocker eller vanligt strosocker

Skrapa ur vaniljstangen. Koka sakta upp mj6lk, gradde,
socker och vaniljstang.

Ror ner lakritsen och ta upp vaniljstangen.

Vispa upp dggulorna med handvisp. Hall i lite av den
varma vatskan under kraftig omrérning. Tillsatt resten
av vatskan och ror ihop. Forsok att inte vispa in luft i
smeten. Sila smeten genom en finmaskig sil nerien
skal.

Hall upp i cocotte-formar och stall dem i en form som
du bottnat med en vat handduk. Hall kokande vatten i

formen sa det tacker minst halva héjden pa formarna.
Grddda i vattenbadet i 200 graders ugnsvarme ca 25
minuter (tills aggblandningen far en konsistent typ
gelé).

OBS! Vattenbad anvdnds for att utjdmna temperaturen.
Var mycket forsiktig med det varma vattnet. Hall helst
i det kokande vattnet i formen ndr formen redan star i
ugnen.

Lyft forsiktigt upp formarna med en tang ndr de &r
klara och lat form med vatten star kvar i ugnen tills det
svalnat helt!

Lat svalna och stall i kylen minst 4 timmar.

Vid servering:

Stro dver rasocker eller socker. Vicka formarna sa det
tacker ytan ordentligt. H3ll av 6verflodigt socker och
torka ev. av innerkanterna. Brdann av briiléen med en

liten gasolbrdnnare sa de far ett knackigt tak.



