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E 3. Mandetmassan

Laga egen mandetmassa, det bLir så gott!

Köper du färdig mandetmassa kan du gärna tösa upp den med tite vatten så bl.ir den både
mjukare och godare. För extra sötma använd sockertag. Sockertag smaksatt med kardemumma
och bittermandetoLja tar mandetmassan tittnya höjder. Mumsl

Hacka ner grova bitar av mandeI i mandetmassan, gärna med skal. på, för extra textur etter
btanda i tite kardemumma - det förstärker kardemummasmaken i butten.

4. Grädden

Det viktigaste är att inte vispa grädden för hårt utan vispa precis titts den håtter ihop och btir
spritsbar. Vispar du för tänge btir den kompakt och grynig. Vispa den hetl.re tite tös. Använder du
en elvisp kan du vispa sista biten för hand för extra fint resuttat..

Tänk på att grädden ska vara kattnär du vispar - kattgrädde binder bättre och tättare. Du kan
söta grädden med Lite socker, ftorsocker eLLer sockertag, bara ett uns.

Spritsa gärna pä både mandeLmassa och gradde för att få tiLLen bra fördeLning över butten. Det
gårfort och bLirfint. Har du ingen sprits går det Lika bra med en sked etLer tiknande.
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5. Locket

Tänk på att inte göra tocket för tunt utan den ska bestå av tite mer buIte. Testa att ktippa tocket
som en trekant, då skapas ett ganska djupt håtoch du stipper gröpa ur någon fyttning.
Om du sen trycker ner locket tite igrädden så förhindrar du att det kommer in tuft emettan tagren
och att locket btir torrt.

6. Ftorsockret

lnte fÖr mycketl lnte för titel Pudra så man precis kan se butten igenom. Det ska inte vara ett vitt
täcke, men inte hetter bara några prickar. Serveras i djuptatlrik med fingervarm mjötk


