Grand dessert
Kladdkaka med lakrits och citrongridde

Botten Glasyr Tillbehor

100 g smér 3 Kick (lakritsgodis) 2 dl vispgradde

2,5 dl strésocker 2 msk gridde 2 msk Limoncello*

2 dl vetemjol 50 g mork choklad (70%) 1 citron, rivet skal

0,5 dl kakao 50 g rumsvarmt smor

1 tsk vaniljsocker 1 tsk flingsalt * el smaka av med

0,5 tsk bakpulver ndgra droppar citronjuicej
1 krm salt

2 dgg

Sétt ugnen pa 175 °C. Smélt smoret och 1at det svalna. Tillsétt socker, mjol, kakao,
vaniljsocker, bakpulver, salt och dgg. Ror till en slit smet. Spinn fast ett bakplats-
papper 1 botten pa enform med 16stagbar kant, 24 cm i diameter. H3ll smeten i
formen. Gridda i nedre delen av ugnen i 18-20 min. Ta ut och 13t svalna.

Glasyr: Bryt Kick i mindre bitar. Koka upp gridden i en kastrull. Tillsétt Kick och
smilt pd svag virme under omrérning. Ta kastrullen &t sidan och tillsitt choklad och
smor. Ror tills allt &r smélt. Bred glasyren pé kakan. Stéll i kylen ca 2 timmar.

Stro flingsalt pa tartan. Vispa gridden med limoncello och citronskal. Servera kakan
med gridden.

Lakritspannacotta
1,5 st gelantinblad
4 dl gradde
2 msk socker
1 msk lakritspulver
1 msk vaniljsocker
Hallon
Citronmeliss
Florsocker

Blotliagg gelatinblad i kallt vatten. Koka upp vispgradde socker och lakritspulver (16st
i lite vatten) i en kastrull under vispning. Ta av frén plattan och rdr ned vaniljsockret.
Krama ur gelatinbladen och vénd/vispa ner i smeten. Hill upp i portionsglas och 14t
stelna i kylen i 3 timmar. Garnera med hallon och citronmeliss, pudra girna éver lite
florsocker.

Lakritsglass



