Mandelformar med fin fyllning.

Fyllningarna i recepten hir bredvid
passar i allt fran tartor, flan, tartelet-
ter, mandelmusslor, rulltirtor och
petit chouxer till vifflor, firska bir
och fruktsallader. Det ir bara att
rora ihop alla ingredienserna. 3 dl
fyllning ricker till 15 sma mandel-
musslor.

Degen nedan ricker till ca 45
mandelmusslor eller 20 tarteletter,
ca 10 cm i diameter, eller till 3 stora
flan, ca 24 cm i diameter.

Mandelformar

2 dl sétmandel

4 bittermandlar

1 1/2 dl socker
200 g smor

I agg
4 dl vetemjol

Sitt ugnen pa 200°. Skalla, skala
och mal mandeln. R6r socker och
smor pordst. Blanda i mandel, igg
och mjél och arbeta ihop till en deg.
Lét den vila kallt en stund fore
utbakningen.

Forma degen till lingder. Skir
dem i bitar och kli smorda formar
ganska tunt med deg. Anvind for-
mar med 18stagbar kant till flan.

Gridda i nedre delen av ugnen
tills kakorna ir guldgula, 8-10 min.
Musslor och tarteletter lossas fran
formarna medan de 4nnu ir ljumma.

Fyll med nigon av krimerna strax
fore servering.

Hjortroncréme

250 g Kesella Gourmet
1 dl hjortronsylt
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Chokladcréme,

250 g Kesella Gourmet
1 1/2 msk kakao
1/2 dl socker
3/4 tsk vaniljsocker
1 krm kanel
1 krm snabbkaffepulver

Moccacréme

250 g Kesella Gourmet
1/2 dl farinsocker
1/2 tsk snabbkaffepulver
1/2 tsk vaniljsocker

Vaniljcréme

250 g Kesella Gourmet

1/2 dl florsocker
1/2 msk vaniljsocker
1 dggula

Halloncréme

250 g Kesella Gourmet
1dl hallonsylt
1/2 krm kanel

Drottningcréme

250 g Kesella Gourmet
1/2 dl drottningsylt
2 msk florsocker
1 tsk vaniljsocker

Jordgubbscréme

250 g Kesella Gourmet
2 msk florsocker

1/2 pkt frysta jordgubbar, ca 100 g

lite rivet apelsinskal



