


Ingredienser

Pajskal:

-150 g vetemjol
-75 g socker

+75 g mjukt smor
.20 g dggula
«1msk vatten

Sockerkaka med bronsfiankal:
<120 g mjolk

-50 g mjol

«60 g socker

-2 aggulor

-4 heladgg

<100 g bronsfankal

Hasselnotskram:

<250 g mjolk

-250 g gréadde

«75gaggula

+50 g majsstarkelse

-200 g nougat med hasselnotter
-salt, I6nnsirap

Pink Lady®-kulor:
+1Pink Lady-dpple
+40 g korsbarsblomsaft
<15 glimesaft

Profiteroler (cirka 14) :
+75 g mjolk

.75 g vatten

<110 g smor

-3 gsocker

-1gsalt

<110 g mjol

-4 heladgg

Knéckfyllning :

-100 g socker

+40 g smor

+25 g whisky

+150 g kokossmor

+200 g vit dessertchoklad
«2gsalt

Profiteroler med
Pink Ladir@-iip len
och hasselnotskrdam

- sockerkaka med bronsfankal och knéckfyllning.

* " Den raffinerade blandningen av aromer geren unik -

smakupplevelse och gér detta tillen supergoii och
* Igcker efterrdatt med Sverraskande nyanser. .

1. Pink Lady®-appelflarn

Koka upp appeljuicen med vaniljstdngen. Skér det halva Pink Lady-applet i sma
tarningar. Fortjocka dppeljuicen ndgot med xantangummi och ror ner det térnade
applet. Hall i runda formar och stall in i frysen i 12 timmar. Nar flarnen ar klara, tdck
over med vegetabiliskt gelatin.

2. Pajskal

Knadaihop degen. Lat vilai 2 timmar och gor pajskalet.

3. Sockerkaka med bronsfankal

Blanda allt tills du far en slat smet och passera den genom enssil. Hall upp i en iSi-
flaska (2 kapslar) och gradda i mikrovadgsugnen i pappersmuggar. (Maxeffekt - 45
sekunder).

4. Hasselnotskram

Koka upp mjolken och grédden och tillsatt den utrorda majsstérkelsen. Koka
tills blandningen tjocknar. Red med &ggulan. Passera genom en sil. Tillsatt
blandningen till hasselndtsnougaten medan beredningen ar varm och emulgera.
Stallikylen (tackt) i 3 timmar. Ror sedan om kraftigt igen.

5. Pink Lady®-kulor

Skar ut é&ppelkulorna och lagg dem vakuumférslutna tillsammans med
korsbéarsblomsaft och limejuice.

6. Profiteroler (cirka 14)

Koka upp mjolk och vatten med smor och salt/socker. Tillsatt mjolet allt p& en
gaéng och gor en petichoudeg. Blanda den fortfarande varma petichoudegen
med dgget i en matberedare. Lagg profiterolerna pa ett silikonbakplatspapper (ca
25g). Graddai160°ica 14 minuter. (Hall ugnsluckan stangd.)

7. Tips fran Pink Chefs

Gor en ljus karamellsds av sockret, tillsatt sedan smoret och whiskyn. Tillsatt
darefter kokossmoret och saltet och hall den fortfarande varma sasen over
dessertchokladen. Emulgera med en stavmixer och stéll i kylen i 4 timmar. Anvand
knackfyliningen tillsammans och hasselnotskramen for att fylla profiterolerna.



Pink Ladye

Ingredienser

Appelkaka:

«1mord I ord
F O rbe[‘edelser soﬁ%rr feé"i?deige:;zrt:~ Ta?/:aggt
............................ . . +4 Pink Lady-dpplen
Appelkaka -1tsk vaniljpulver

+2 msk mjol

1. Forvarm ugnen till 200 °C. Ta fram degen och kavla ut den p3 en fyrkantig -50 g strésocker

plat med bakplatspapper. Skar ut en rund form med hjalp av en stor flat tallrik -15;)g%smor

(upp till 30 cm i diameter). -2 ek rasocker

2. Skala, karna ur och skar applenai tunna skivor. Varva dppelskivorna med mjol, -1handfull skivad mandel

socker och vaniljien skal.
Kolasds med whisky:

3. Bred ut appelfyliningen i mitten av cirkeln, Idmna en kant pa 6 cm runt om. -100 g strésocker
+6dlvatten

4. Fordela det tarnade smoret ovanpa dppelblandningen. +45 g smor

. . . . i -3 dlgréadde
5. Vik upp kanterna pa degen runt fyllningen, 14t dem éverlappa varandra och .3 dlirlandsk whisky

nyp ihop dem allt eftersom. -1/2 tsk havssalt
6. Pensla med dgg och stro dver socker och skivad mandel.
7. Graddai200°Ci15 minuter, sedan 180 °Ci35 minuter.

8. L&t svalna ndgot, skér upp i skivor och servera med en kolasas med whisky
och glass.

Kolasas med whisky
1. Varm sockret och vattnet i en stor kastrull och koka ihop i 5 minuter.

2. Ror inte om utan gor cirkelrorelser med kastrullen tills vatskan blir ljust °
barnstensfargad. Ta av kastrullen fran varmen, tillsatt smoret och vispa tills du
faren slat konsistens.

3. Tillsatt whisky, gradde och salt. Fortsatt att vispa tills blandningen ar slat trots /f:
att det dngar och sténker. Férvara i en steriliserad glasburk.

c% _ >
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Clafoutis med
Pink Ladye-dpplen

Mormors recept i ny tappning

. Sophie Charlier @wmatecrise be : 1
Do Min mormor &r min referens ndr det gdller matlagning.

Hemma hos henne fanns det alltid en /’*gr; godbit till I
kaffet eller mellanmdlet, till exempel en Cppelclafoutis! ™

................................. L

1. Appelclafoutis

Skar halva dpplenitunna skivor. Ladgg &t sidan.

Blanda sockret och dggen och vispa ihop dem kraftigt. Rér ner mjolet.
Tillsatt mjolken efter hand. Tillsatt pistagendtterna.

Lagg ett bakplatspapper i botten av en rektangulér form eller sméra den
ochsikta i lite mjol.

Fordela smeteniformen och lagg dppelskivorna omlott.

Forvarm ugnen till 170 °C och gradda i 40 minuter.

lngrediense[‘ Kan stas ljummen eller kall.

S0 2. Tips fran Pink Chefs

. mjo

.30 g soJcker L&t ndgra hibiskusblommor dra i ljlummet vatten. Lagg dpplena i vatskan i
-3499 nagra timmar tills de blir rosa.

-5dImjolk Har du inga hibiskusblommor? Det fungerar ocks& med rédbetsjuice ;-)

-6 Pink Lady-épplen
-Smulade pistagendtter (valfritt)
+1bakplatspapper

7 N\
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Petichouer med
Pink Ladye-dpplen

1. Petichoudegen

Hall vatten, socker, salt och smor i en kastrull och satt pa spisen. L&t koka upp
och tillsatt sedan mjolet. Ror om tills degen lossnar frén sidorna. L&t vila i 10
minuter och tillsatt aggen ett och ett. Pa s& satt far du en slét deg. Lagg den
sedanienspritspaseikylen. Graddai180 °Ci14-18 minuter, och lagg ett flarn pa
varje petichou. Oppna inte ugnen.

2. Biskvierna

Varm sméoret latt tills det blir mjukt och blanda med &vriga ingredienser. Kavla
ut degen valdigt tunt. Ett tips: Frysin den utkavlade degen, sé gér det lattare att
skara ut biskvierna. Skar ut biskvierna. Stall &t sidan.

3. Pink Lady®-appelfyllningen

Smélt smoret i en kastrull och tillsatt de tdrnade dpplena (med eller utan skal).
Bryn och tillsatt sedan romen och né&gra droppar citron efter smak. Tillsatt
sockret. Mixa med en Thermomix® koksassistent. Fyll en spritspase och lagg
undan i kylen.

4. Vaniljkramen

Blanda 75 g/7 cl mjolk med vanilien. Blanda alla ingredienser med den
dterstdende mjolkenien skal. Blanda sedan med vaniljmjolken. Sila och varm pa
medelhog varme tills blandningen tjocknar. Férvara i kylen tackt med plastfolie,
vanta tills den svalnat och fyll sedan en spritspése.

5. Garnering

Fyll petichouerna med Pink Lady®-fyliningen. Omge petichouerna med sma
klickar av vaniljkram. Tack med honung.

Ingredienser

Petichoudegen:
-150 g/1,5 dl vatten
+60 g smor
-5gsalt

-7 g socker

+200 g mjol

.6 stora dgg

Biskvierna:
+100 g mjol
+100 g socker
.100 g smor

Pink Lady®-dppelfyllningen:
+2 Pink Lady®-applen

.20 g/2clrom

.100 g smoér

-100 g socker

Vaniljkramen:

+200 g/1,9 dl mjolk
+40 g aggula

-75 g socker

-Y vaniljstang bourbon
.30 g maizena




Rispudding med
Pink Ladye-dpplen

Simone Zanoni @chefzanoni_simone

1. Rispudding

Varm mjolken, tillsatt riset som du forst har skoljt i kallt vatten, 1och en
- halv vaniljstang, skuren pa langden och honungen. Koka pa svag véarme
lngred]ense[‘ i12 minuter. Tillsatt Pink Lady®-applena skurna i sma tarningar pé cirka
4 mm och koka i ytterligare 2 minuter. Blanda &ggulorna med sockret
och avsluta som en vaniljsas.

-3 Pink Lady®-applen

50 g honung 2. Snabb citronkompott
-100 g socker R ) . o s
.2 vaniljstanger Skér en hel citron i smé& tarningar med skalet p3, tillsétt 3 msk socker,

+11r6d mjolk 2dlvatten och en halvvaniljstédng och koka pa svag varme. Nar citronen
150 g grétris ar genomkokt, mosa den ien mortel eller mixa den ien matberedare.
-2 aggulor fran ekologiska agg

Snabb citronkompott : 3. Garnering

3 spsk. sukker Lagg upp rispuddingen som en risotto pa en stor tallrik. Garnera med
-11/2 vaniljestang négra klickar citronkompott. Ladgg pa nagra strimlor av Pink Lady®-
-2 gkologiske citroner applen och stro pa pollen som om det vore parmesan. Tillsatt sedan

Garnering: skalet aven citron.

«20 gde pollen




Pocherat digg pa rod
Tropea-16k och
karamelliserade
Pink Ladye-cipplen.

Azzurra Gasperini @Azzuchet

Ingredienser
. +1Tropea-Iok
Forberedelser 2 Pink Lady®-&pplen
............................ . . -2 msk farinsocker

-14g9g

-Vitvinsvindger

+Maldon havssalt smaksatt med
nasturtiumblommor

+Peppar

-Jungfruolivolja

1. Bryn I6ken i en Kklick jungfruolivolja i en kastrull med nonstick-beldggning.
Tillsétt de skivade Pink Lady®-édpplena, farinsockret och 3 till 4 matskedar
vatten. Kokaica 5 minuter och 4t sta.

2. Koka upp vattnet tillsammans med vindgern i en hég kastrull (mangden
vindger borvara 10 % i forhéllande till vattnet).

3. Forbered: en bakningsvisp, en halslev, en skal med kallt vatten och en tallrik
tackt med hushallspapper.

4. Knack dgget i en liten skl och nar vindgervattnet kokar, sank varmen och
skapa envirvel medhjalp av vispen. S& snart virveln har bildats, hall forsiktigt ned
aggetimittenavvirveln.

Pa s& satt hélleragget ihop och dggulan stannar i mitten.

5. Vanta tills aggvitan blivit vit, det tar ca 2 minuter, lyft sedan forsiktigt upp
&gget med en hélslev och lagg det i en skél med kallt vatten. Det stoppar
tillagningen och forhindrar att aggulan hardnar inuti.

Ta upp dggetigen med en hélslev och 1agg det pa tallriken med hushéllspapper.

6. Lagg upp Tropea-Iéken och Pink Lady®-applena som du lagt &t sidan pa en
tallrik och lagg forsiktigt det pocherade gget ovanpa.

7. Tillsatt sedan Maldon-havssaltet med nasturtiumblommor, svartpeppar och
ringla éver lite jungfruolivolja.

8. Precisinnan servering, skar du dgget pa mitten s& att gulan rinner ut, vilket
ger en lacker effekt! Lat dig Overraskas av kontrasten mellan de olika fargerna
och smakernal



Ingredienser

Till botten:
110 g sma mordegskex
+50 g smaélt smor

Till smuldegen:

+50 g mjol

+40 g havregryn
+50 g ljust rorsocker
Y2 tsk kanel

-50 g kallt smor

Till cheesecaken:
+280 g farskost (rumstempererad)
+90 g socker

«1tsk vaniljextrakt
REel]

Till appelfyliningen:
+1,5/2 Pink Lady-applen
+2 tsk apelsinjuice

+40 g ljust rérsocker
+1tsk kanel

«1tsk majsstarkelse

Mini-cheesecakes
med Pink Ladye dpple

ini i -dpplen
: " Dessa mini-cheesecakes med I.’lnl'("Lad%/®" dppler
> §r séta ldckra synder att unna dig sjalv sé hariborjan

1. Forvarm ugnen till 170 °C. Finfordela mérdegskexen till sma smulor med
hjalp av en matberedare. Tillsatt det smélta smoret och blanda val. Satt i 9
pappersformar i muffinsformarna. Fordela kexblandningen i formarna och
packa val med en tesked. Stéll dem i kylskapet.

2. Blanda de torra ingredienserna till smuldegen. Bryt smoret i bitar och
tillsatt det i blandningen. Kndda fér hand for att f8 en smuldeg och stéll den
i kylen.

3. Till cheesecaken, blanda farskosten och sockret tills blandningen blir
jamn (enklast ar att anvanda en elvisp). Tillsatt vaniljextrakt och dgg och
blandaigen.

4. Skala applena och skir dem i smd tarningar. Blanda dem med
apelsinjuice, socker och kanel. Tillsatt sedan majsstéarkelsen och blanda val.

5.  Férdela farskostblandningen pé& kexbottnen, tillsatt sedan
appelfyliningen. Tryck till Itt och avsluta med att stré smuldegen éver de
térnade dpplena. Tryck till Iatt igen och gradda i 35 minuter.

6. L&t svalna helt i formarna och stall
sedan i kylen i minst fyra timmar. Ta ut dina
mini-cheesecakes ur formarna, ta bort
pappersformarna och serveral



__ Pink Ladye
Appelcrostata

Saskia Balmaekers
@blogciuotutti

en
perfek ta balansen mellan véra goda lokala kakor
och italienska dolcil »

1. Blanda smaoret med strésocker, vaniljsocker, kanelsocker, citPoriskal och en
nypa salt i en elektrisk mixer eller matberedare. Tillsétt &gget och dggulorna
enitaget och fortsatt mixa tills du far en kramig smet.

2. Tillsatt mjol, mandelpulver och bakpulver och blanda val. Kndda degen for
hand tills den blir till en fast boll. Sl in degbollen i plastfolie och Iat denligga i
kylen i minst 40 minuter.

3. Varm ugnen till 180 °C. Sméra och mjsla en 30 cm puddingform (om du
inte har nagon puddingform kan du anvanda en vanlig pajform eller pajform
med hoga kanter).

4. Kavla ut tva tredjedelar av degen, sa att den blir 4 mm tjock. Férdela degen
i formen. Pressa till kanterna ordentligt. Ta bort éverflodig deg och picka
skalet med en gaffel. Stéll formenikylen.

5. Skala Pink Lady-applena, skar dem i fyra klyftor och ta bort kirnhuset.
Skér appelklyftorna i smé bitar eller tunna skivor. Blanda dem med
aprikosmarmelad, citronsaft och socker och tillsatt ndgra grovhackade
valnotter (valfritt). Fordela appelblandningen pa pajskalet.

6. Kavla ut resten av degen s& att den blir 4 mm tjock. Skér degen i breda
strimlor och lagg dem &ver &ppelfyliningen i ett flatmonster. Pensla kanterna
och ovansidan av degen med lite uppvispat dgg.

7. Stall in crostatan i ugnen och gradda appelpajen i fyrtio till fyrtiofem
minuter i 180 grader. Lat crostatan svalna i minst tva timmar innan du lossar
den fran formen. Fore servering, strd Gver kanel eller florsocker. Buon
appetito!

N/



Karamelliserade

dppelsnurror
Pink Ladye

- Joana Costaroque
| @joanacostaroque

1. Varm 2,75 dl mjélk tills den &r varm, tillsatt 50 g smor och 18t det smalta. Lat
svalna lite.

Ingredlenser 2. Blanda sedan 475 g mjol med 50 g socker, 10 g torrjast och 1tsk kanel. Tillsatt
allt i mjolken och blanda val. Kndda degen pé mjolat underlag tills den &r slat och
175 g smor elastisk. Lagg degenien bunke, tack dver och 13t jasa tills den blir dubbelt s& stor.
+1,75 dI mjolk
-475 g mjél 3. Skala och skir 12 kg @pinkladyeurope-dpplen i sma tarningar. Hetta upp
-275 g socker en stor stekpanna med 75 g smér och 150 g socker, tillsatt applena och tillaga
-10 g torrjast i cirka 20 minuter pa 1&g varme tills dpplena ar mjuka och karamelliserade.
“1tskkanel Ta ut dppelblandningen ur stekpannan och I3t svalna.

-1,2 kg Pink Lady®-applen

4. Kavla ut degen till en rektangel pa ca 30 x 40 cm. Tack sedan hela degen med
den karamelliserade appelfyliningen.

5. Rulla degen som om det vore en rulltarta. Skar sedan degen i 12 bitar. Ligg
bitarna pa en plét klddd med bakpladtspapper och 14t jasa i ytterligare 40 minuter.
Forvarm ugnen till 180 °C och gradda i ca 20 minuter.

6. Laga kolasdsen genom att blanda 50 g smér med 75 g socker och I&t det
karamelliseras tills det blir gyllenbrunt. Tillsatt sedan mjolken sé att det blir en sés.
Stall &t sidan.

7. Narbullarna ar klara, ta ut dem och It dem svalna innan du haller Gver sdsen.

FUSEOIN TNt



Pink Ladye
Hasselbackscipplen

och smuldeg med kanel

Ingredienser

-4 Pink Lady®-applen

Gor en smuldeg:

-4 msk havregryn

-4 msk socker

-1msk mald kanel

-8 msk smalt smor (ca 50 g).
1. Skar fyra applen mitt itu, kdrna ur dem och skar tunna snitt i dem. Skar
inte helt igenom utan lamna en bit kvar till botten, pd samma satt som med
Hasselbackspotatis. Pensla dem med smor och gradda i ugnen pé 175 grader
i 15-20 min.

2. GOr en smuldeg

Tack applena med smuldegen och grédda dem i ytterligare 15-20 minuter i
ugnen pad 200 grader.

Servera med vaniljglass nar dpplena ar fardiggraddade!




Smordegsbakelser med
Pink Ladyedipple,

glass och appelchips

-1apple till chipsen
-1smordegsplatta

«Ca 4 Pink Lady-applen

«2 nypor nymald kardemumma
+2 nypor mald kanel 1. Satt varmluftsugnen pa 110 grader (eller 130 grader om du har en
-1tsk vaniljsocker vanlig ugn). Borja med dppelchipsen. Skar dpplet i tunna skivor, garna
-2 tsk rérsocker med en mandolin. Karna ur dpplet. Ldgg dppelskivorna pa en bakplat
-1agg tackt med bakplatspapper. Grédda i 30 minuter, vand dem en gang.

Hemlagad kolasas:
-0,5dl gradde

-0,5 dl strosocker
<0,5dl ljus sirap

2. Kavla ut smordegsplattan. Vik den p& mitten fran kortsidan for att f&
tvé lager. Dela den i 6 ndgot rektanguldra bitar.

3. Skarapplenaitunnaskivorochlaggnagraskivor pavarjesmordegsbit.
Stro dver nymald kardemumma (tips: mal kardemummafrona med en
Servera med: kryddkvarn), kanel, rarérsocker och vaniljsocker. Vispa upp dgget och
-Vaniljglass pensla kanterna p& smérdegen. Gradda i ca 20 minuter, tills kanterna
-Florsocker pa smordegen far fin farg.

«1tsk vaniljsocker

4. Koka upp kolasdsen: hall alla ingredienser utom vaniljsockret i en
kastrull. Koka upp och 18t puttra p3 lite lagre varme i 15 minuter. Tillsatt
vaniljsockret.

o " 5. L&t smordegsbakelserna svalna lite nar du har tagit ut dem ur ugnen.
N L&gg pé en stor kula glass, stro over florsocker, ringla dver kolasas och
avsluta med att dekorera med en dppelbit. Hoppas det smakar bral




