
Grand dessert
Kladdkaka med lakrits och cifrongrddde

Botten Glasyr Tillbehtir
100 g sm6r 3 Kick (lakritsgodis) 2 dl vispgriidde
2,5 dl striisocker 2 msk griidde 2 msk Limoncello*
2 dl vetemjdl 50 g mdrk choklad (70%o) I citron, rivet skal
0,5 dl kakao 50 g rumsvarmt smdr
1 tsk vaniljsocker 1 tsk flingsalt * el smaka av med
0,5 tsk bakpulver nigra droppar citronjuicej
I krrn salt
2 dee

Siitt ugnen pi 175 "C. Smiilt smdret och 16t det svalna. Tillsiitt socker, mj6l, kakao,
vaniljsocker, bakpulver, salt och 699. Riir till en sliit smet. Spiinn fast ett bakplits-
papper i botten pi enform med ldstagbar kant ,24 cm i diameter. Hiill smeten i
formen. Grtidda i nedre delen av ugnen i 18-20 min. Ta ut och l6t svalna.

Glasyr: Bryt Kick i mindre bitar. Koka upp griidden i en kastrull. Tills6tt Kick och
smdlt p6 svag vilrme under omrdming. Ta kastrullen 6t sidan och tills?itt choklad och
smdr. Riir tills allt iir smiilt. Bred glasyren pi kakan. St2ill i kylen ca 2 timmar.

Strii flingsalt pa terffii. Vispa griidden med limoncello och cifonskal. Servera kakan
med grfiden.

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

Bltitliigg gelatinblad i kallt vatten. Koka upp vispgriidde socker och lakritspulver (ltist
i lite vatten) i en kastrull under vispning. Ta av fr6n plattan och rtir ned vaniljsockret.
Krama ur gelatinbladen och viind/vispa ner i smeten. Hdll upp i portionsglas och l6t
stelna i kylen i 3 timmar. Garnera med hallon och citronmeliss, pudra giima iiver lite
florsocker.

Lakritsglass


