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part of LEIPURIN

*Jag har utgdtt fran den traditionella pinocchiotdrtan och
byggt vidare med smaker som speglar den svenska
sommaren s& som solmogna jordgubbar, frisk fldder och
rostad mandel. | en modern och balanserad komposition.
Bakelsen dr generds i sin form och serveras som en storre
bit, med tydliga lager och uppskdrning som paminner om en
tdarta, i linje med hur en klassisk Pinocchio upplevs. Genom
att arbeta med flera texturer fran krispig och seg botten till
mjuka och kramiga lager har jag velat skapa en bakelse
som bdde kanns igen och overraskar. Det ar min tolkning av
ndgot vikan samlas kring. En ny klassiker som for vidare vart

bakverk med en nutida kdansla.’

"- Patricia Eren

PINOCCHIOBOTTEN

¢ Smor 160 g

* Socker 225 g

+ Aggula 180 g

+ Mjolk 100 g

o Veremjol 215 g
* Bakpulver 19 g
* Vaniljsocker 10 g

GOR SAHAR:
. Starta ugnen pi 150°C och baka i 25 min.
. Vispa digg och socker lufiigt.

. Tillsiite diggulor och mjolk 1 dggblandningen
med en liten strile,

4. Sikra mjil, bakpulver och vaniljsocker ach

w

viind ner i smeten.

. Bred ut smeten jime pa plit i en 30x30 em
ram, dela upp smeten i wi ramar rill wvii

bornar.

MASCARPONEMOUSSE

* Gridde 500 g
+ Mascarpone 500 g

+ Aggula90g

-

Socker 115 g + lite vatwen
Gelatin 12 g

GOR SAHAR:

- Y T

. Blinliigg gelatiner,

. Vispa griidde Lite och blanda i mascarpone.

. Vispa dggulor fluffigr.

. Koka upp socker och lite vatten till 121°C.

- Ha i sockret i diggen och vispa till en patabomb.

. Wirm gelatinet i micron och temperera in

patabomben,
Ylind i griddblandningen pi om pi i
patabomben och blanda till en luftig mousse,

TIPS &

MARANG

+ Aggvita 300 g

+ Socker 450 g

¢ Hackad mandel 280 g
. Maimnamjr’il 40g

¢ Florsocker 100 g

GOR SAHAR:

1. Vispa iigg och socker till en mariing.

2. Wind firsiktigt ner maizenamjil,
hackad mandel ach florsocker i
maringen.

3. Sprista eller bred mariingen jimr
ovanpd bida bormarna,

4. “Toppa med flagad mandel.

5. Baka i 150°C i 25 minuter,

VISPAD
VANILJPANNACOTTA
TILL DEKOR

* Gridde 2000 g

» Tock Turkisk yoghurt 320 g
* Socker 400 g

* Vaniljsting 1

* Gelatin 24 g

GOR SAHAR:

1. Bliligg gelatinet.

2. Koka upp hilften av gridden,
vaniljsringen och all socker.

3. Hai gelatiner,

4. Sl den kokande griidden éver andra
hiilfien av gridden och yoghurten.
Mixa sliet ach in i kyl Gver natten,

5. Vispa upp innan spritning.

Ingredienserna dr dubblerade.

Anviind svenska, solmogna jordgubbar fér biista smak och firg.
Flagad mandel kan rostas Eitt i torr panna for extra smak och krisp.

w

JORDGUBBSKOMPOTT

G

Jordgubbar 800 g

Socker 500 g

Maizenamjil 40 g

Citronjuice 60 g

Gelatin 40 g

Vaniljsting 1/2

IFirska jordgubbar hackade 500 g

OR SAHAR:
Koka upp jordgubbarna med socker ach
vaniljsting. Ha i gelatiner i kalle varen,

. Blanda maizena med lite vatten och

rir ner i kompotten.

. Tillsiiet citronjuice,

. Ha i gelatinet.

. Lt svalna nigot och viind sedan i firska

jordgubbar. Lar séitea sig en liten stund
och ha sedan i kompotten i form 30x30 cm
och frys in.

MONTERING (form 30x30 x § em i hiijd)

1.

. Vid servering spritsa vispad vaniljy

Placera botten i formen med
maringsidan nedit.

. Ha i hiilften av moussen ovanpi och

stryk ut éver hela.

. Ha pi den frysta kompotten och gelén,

. Ha pi ctt till lager av resterande mousse

aver kompotten och seryk jimnt.

. Avsluta med att ha pd den andra boten

med mariingsidan uppir.

. Frys till dagen efter och skiir ut bakelsen i 10x3 em

Far art £ ut exakt 30 st bakelser.

FLADERGELE

* Flidersaft koncentrat 880 g
(Jag anviinde egen flidersaft
frin férra dret)

* Vatten 480 g

e Socker20 g

¢+ Citronjuice 100 g

+ Citron zest 1.2 citrom

¢ Gelatin 24 g

GORSAHAR:
1. Koka upp allting forutom gelatinet.
Lit koka nigra minuter.
2. Hai gelatinet och lit svalna,

3. Hiill dver den frysta
jordgubbskompotten och frys.

Vispad
vaniljpannacotta
till dekor

Mariing &
fagad mandel

Pinocchiobotten
(maringsidan uppir)

Mascarponemotsse

Flidergelé
- Jordgubbskompeott

Mascarponemousse

ovanpid och dekorera med firska jordgubbar,

Pinocchiobonen
(maringsidan nedir)
Mariing &

flagad mandel



