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BAKA

Hasselnotskaka med farska

hallon, marinerad fankdl samt
katte- och tankalsglass

Kock: Vin & Matguiden Tid: 80 min Portioner: 4

Infér lanseringen av Mariestads Emmer Porter har Arets Kock 2015, Thomas Sjégren
tagit fram en dessert perfekt anpassad till denna mérka smakrika porter. Vi hade ndjet
av f& avnjuta hasselndtskakan tillsammans med 6let och kunde inte annat én att dra en
njutningsfull suck. Infor lanseringen den 4:e december har vi nu dessutom fétt
méjligheten att dela detta fantastiska recept med er!

Mariestads Emmer Porter har artikelnummer 82832-01.

INGREDIENSER

Hasselnétskaka
200 gram florsocker
200 gram dggvita
80 gram vetemiol



80 gram hasselndtsmiol el mixade hasselnotter
2 matskedar ljus sirap

200 gram brynt smor

0.5 tesked bakpulver

0.5 tesked salt

Kaffe- och fénkalsglass
150 gram graddfil

125 gram farskost

100 gram résocker

100 gram mislk

30 gram gradde

1 styck gelatinblad

100 gram espresso

Hallon
2 stycken askar hallon
1 matsked socker

Fénkal
1 styck fankal

1 fankal maltsirap

GOR SA HAR

Kaka Bryn smoret i en kastrull. Vispa aggvita, sirap och florsocker fluffigt.
Tillsétt de torra ingredienserna och vispa forsiktigt. Sla i det brynta sméret i en

stréle, lite i taget. Spritsa smeten i formar och baka i ugn p& 180 grader ca
14 minuter.

Kaffe- och fankalsglass Blotlagg gelantinbladet, varm socker och mjélk i en
kastrull och smalt i gelantinbladet. Tillsatt de mixade fankélsfréna och

resterande vatska. Kyl smeten och kér i glassmaskin.

Hallon Plocka ut 20 st hallon, varm resterande hallon och strésocker och
passera sésen genom en sil.

Fankal Hyvla fankalen tunt. Marinera fankalen i maltsirap.

Monteringlagg kakan i bottern, placera en skopa glass ovanpé och toppa
med hallon och fankal.



