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Kcrtl, tir;: r:åltr

\'- Visar 21 aw 21 kornn-rentarer. Lägg tiil en egen konrnlentär. LD§$i: ,r

fdichelle §*nr§Enark : ,

Silpe!"goii *rlr enkelll Sielriace flili meii barå ett geleiiniiiad. frlyckei Jopskattätt ilv
gäsierna.

Mycket goll! Vi sjcrde utan haltronpurä
Godare a, ' qiäss cnligt bår'r0rl

i:ii al:ldiiri* {JSS ävhl6ta sornntirr!:åi

Rehecca *le*n .:: ' :

Jätte g{ril r:r:h enkel efierått. Dsn håi iicfii}er jaS qöra ig*n.

Llselott §ås.k

Ka{s$! fä*:alr1l Superq*iioci\!Lillleilf-^li-irgitp.r1,., eceiltsomlagirlidå*xak1
öch alll nle\r iiei"r:ek1 D:l alla sätl. Sn'./il$i rcksa i gamnraidags glass,r.(i.ipeillils. \Ji

tyckte receiiiei mr lagon: liil fljia sDin efterrsli effel {ör- a]ci.t våftIlHtt.

Fnedrik å-laigg!und

G*ti *cl-r sr.ipererkelt. inen ciei rdoker^ inte meci etl gslätinfilail som dei siår i

iecept*t. Panna{:*ltan kan sta eughoter i kytren r;n[r steln;r åndå alcirig ordentligt
utail blir rinni!1. Lägg litl ytter,iEaru elt gelatini:lad och ök:l månqden grädCe tiil 2,5-3
dl tär äll k$rrrperisera. Och söm nilmnt$ tidigare räcker ret ffed hirllsnpilfen, d*
Iim*marrrsi.äde hären belrö,,§ iirte. Funkår ä'\en brå me{l $låhär.

fu!€etä

Vi§ mhmkämdpmffiffiffiffi*ääffi rY]#d

§immnmmnEmes-m#* fuän
ila{rnficLiliå är en kiassisk n*ldttaiiensI puddinEdöss*ri *onl tar cirka en tinrnr*
göra. Derna år småksätt merJ r.,1t chfiklmC och till del iinienrarineratje bär or:lr

hallonpuis - er riktig \,rfinai"a söril kcmfiier ålt ålskas äv Cr*a Inicidagsgäster!
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Så hrår" gör du

L

[-pasta i Skrivilt

LASS gelalinblädet i kallt mtten, cä 5 minuter. Snittä

mnillstången nå längden r:6l"l skrapå ur den. Hacka

choklaCen i mindrå hitär.

Knka upp srädde, mjölk ocil \,änilj$tån$en med fi'ön.

Ta kastn.rllen från plattåfi. Ta upp uniljstången. Lågg i

gelåtinbladet och chokladen. Låt ciet sryiäIlä under

omrörning.

Håll upp blandningen i pa*ionsslas. Lål dem slå källi

i ca 4 tirrmar

§kärerr bären i minrire L:itar. Lägs den i en skå| och

§1ro över socker oöh i\,{:t lirneskal.

Mjx* hallonen oclr passera dern gencni en sil.

Garn*ra pannacoltån oteci bar och se.'vera

hallonpuren lill.
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