


Brian Brgckner
- manden bag opskrifterne

Vi er stolte af vores porceleen, derfor fglte vi ikke, at det skulle veere hvem som helst, der skulle have lov

Ve”(O m m en t” ZO N ES til at bidrage med opskrifterne i denne lille dessertbog.

- Brian Brgckner fra www.desserten.dk er bestemt heller ikke hvem som helst,
“ ”e dessertbog men snarere en af de mest prisbelgnnede kokke indenfor den vanskelige dessertgenre.
Hans meritter omfatter en splvmedalje i dessertkategorien ved OL 2004 (altsa i gastronomi) i Erfurt,
dansk mester i chokolade 2005 samt bade guld og sglv ved Verdensmesterskabet for
Kokkelandshold i 2006. Det burde i sig selv garantere, at opskrifterne i denne bog er af den slags,
der far englene til at synge ...

Hvad er flot porceleensdesign egentlig veerd, hvis det ikke skal fyldes med gode ravarer,

1 ]
keerlighed og kalorier? Ikke meget, vil nogen maske mene. God fornwjelse.

Derfor har vi bedt Brian Brackner — en af Danmarks mest prisbelgnnede dessertkokke —
om at afslgre hemmelighederne bag 16 leekre desserter, som nu nemt kan genskabes Vi haber du f&r gavn af bogen

derhjemme til gleede for alle spde teender omkring dig. ' . . og vil give den en fremtreedende
- plads i kgkkenet,

gerne ved siden af ZONEs mange

God forngijelse! funktionelle produkter

— dem kan du finde flere af pa

WWW.zone-denmark.com
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SADAN G@R DU

Del vaniljestangen, skrab kornene ud og
leeg begge dele i en gryde, der bringes i
kog med vand og sukker.

Kom verbenabladene i og sluk komfuret.
Lad det hele treekke i ca. 2 minutter. Herefter
tilseettes appelsinjuicen og der rgres rundt.
Sigt bladene fra ved hjeelp af en fin sigte og
seet saften pa kel i ca. 3 timer.

Rens frugten, skaer den i sma, flotte stykker,
fordel dem ud i 4 dybe tallerkener og

tilseet saften. Pynt eventuelt med et frisk
verbenablad og en dejlig frisk dessert er Klar.

Den friske saft er ogsa rigtig god til bare at
bruge som ren saftevand.

Frugtsuppe

Braisserede

ananasspyd

INGREDIENSER

2 stilke frisk ros

- B
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Ananassen skreelles, deles pa langs og
stokken skeeres fra. De to halvdele skeeres ud
i sSma stykker af passende stgrrelse og seettes
pa spyddene. Herefter lzegges de i et ildfast
fad ved siden af hinanden. Kom rosmarin,
kanel, vanilje, ingefeer og appelsinskreellen
ned ved siden af.

Karamelliser sukkeret i en gryde til det er
gyldent og ikke for merkt. Tilseet vandet lidt
efter lidt og kog det til karamellen er oplgst.
Nar karamellagen er feerdig, heeldes den
over ananasspyddene og krydderierne.

Seet fadet ind i en forvarmet ovn ved 180
grader i ca. 4 minutter, hvorefter spyddene
vendes i lagen og gives yderligere 4
minutter i ovnen

Nar spyddene er feerdige, tages de ud af
ovnen og afkgles.

Nar de er kolde, kommes spyddene i en
beholder sammen med al lagen og seettes
pa kgl i minimum 24 timer, s& ananassen
kan treekke i lagen. De kan sta i kgleskabet
I op til en uge, hvis man kan lide at veere i
god tid ...

Server spyddene med en god vaniljeis.
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Vask og snit tynde skiver af nektarinerne helt
ind til stenen — gerne pa et skarpt rivejern,
der kan lave skiver.

Karamelliser 60 g. sukker til det er
gyldenbrunt og heeld det i bunden af en
franskbrgdsform.

Fordel et lag nektarinskiver ud i hele
bunden, drys lidt rgrsukker og det halve af
eddiken over. Leeg et nyt lag nektariner pa,
igen lidt sukker ovenpa og derefter igen et
lag nektariner - forsaet skiftevis med sukker
0g nektarinskiver til du er feerdig. Deek
formen til med stanniol, s& det slutter teet og
kom formen i ovnen ved ca. 110 g. grader i
ca. 30-45 minutter.

Kol derefter det hele af.

Stanniolen tages af formen og et stykke
bagepapir lz2egges oven pa nektarinerne

i formen og en form af samme stgrrelse
seettes oven pa. Find et stort fad og stil to
glas deri. Tryk de to forme med nektarinen
sammen, vend dem pa hovedet og

seenk dem ned over de to glas | det store
opsamlingsfad og seet en tung ting oven pa
formene, sa saften kan blive presset ud.
Efter en time tager du den gverste af

de 2 forme af, s& nektarinerne ligger pa
bunden af den anden form. Formen med
nektarinerne szettes i fryseren i 1-2 timer, sa
er de nemmere at skeere flotte.

Saften, der er dryppet af, koges, reduceres
til det halve, kgles af og bruges som sauce
til terrinen.

Nar terrinen er halvt frossen, skaeres kanten
lige og deles i stykker pa ca. 5x5 cm og
optgs hele | kpleskabet.

Anret terrinen pa et fad (pynt evt. med et
flot mynteblad) sammen med saucen.

En god, hiemmelavet chokoladeis vil passe
rigtig godt til terrinen — hvis du altsa har
veeret sund nok den uge.

8

N-terrin

INGREDIENSER

Fem sider filodej

Peerer 1 filode) s«

0x40cm
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Vask og skreel peererne, fiern kernehuset
og skeer dem i tern. Smelt de 20 g. smar pa
en varm pande sammen med paeretern,
sukker og citronsaft. Svits det hele i ca. 1- 2
minutter, hvorefter paeremassen afkgles.

Flgden koges op, chokoladen tilseettes
0g gryden tages af blusset. Rgr rundt
med en ske til det bliver en jeevn masse.
Chokolademassen nedkgles til den bliver
fast.

Placer en side filodej pa bordet og pens!
den med smeltet smgr, deek den med

den neeste side filodej og gentag denne
procedure til der er fem sider filodej oven
pa hinanden, men uden at pensle det sidste
lag filodej.

Del dejen i firkanter pa ca. 10 x 10 cm.

Fordel chokoladecremen i midten af de 16
firkanter. Sigt al veesken fra paereternene
og fordel disse oven pa chokoladecremen.
Pensl kanten pa filodejsfirkanterne med
vand og luk dem ved at samle alle fire
hjgrne pa midten og tryk dem sammen.

Forvarm ovnen til 200 grader. Pens| de
feerdig filodejspakker med smeltet smer og
seet dem iovnen i ca. 8 10 minutter til de
er gyldne.



INGREDIENSER

aldet tan
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Vask jordbeerrene godt og rens dem for
grgnne blade, 140 g. deraf skeeres i bade.

Vaniljekornene skrabes ud af vaniljestangen.
Vaniljekorn, 140 g. jordbeer, sukker, skallen
af appelsinen blendes til en sauce. Jordbeer-
badene vendes sammen med 40 g. sauce

og fordeles i fire cocktailglas.
o er

SADAN G@R DU Seet gelatinen | blgd i koldt vand. Pisk
flpden til en let skum, vend den med 120 g.
Jordbeersovs til en creme. Tag gelatinen op
af vandet og ryst den for vand, smelt den i
en mikroovn og vend den i jordbaercremen.
Derefter fordeles den i de fire cocktail-

glas. Seet efterfglgende glassene pa kgl i

Lad dem kgle af og leeg dem forsigtigt i en l r&to, ' ' e r ta ’ , 'a r, , , O minimum 2 timer. Resten af jordbaersaucen
gemmes til servering.
-

Vask tomaterne og skeer dem i halve, leeg
dem pa en bageplade, der er smurt med
lidt olie, med den afskarne side opad. Drys
lidt rgrsukker og salt over og bag tomaterne
i ca. 60 minutter ved 110-120 grader.

beholder med den afskarne side opad
*——'—' Vaniljesauce

Skrab kornene ud af vaniljestangen
I 0g bland dem med flpde, sukker og
2eggeblommer i en skal. En gryde szettes i

. ‘L h - kog, heri seettes skalen og der rgres rundt

Jordbeercocktail s
k-ﬁ-z =

Lage

Sukker, vin 0g vand seettes i kog i en gryde
og reduceres ned til knap det halve. Tilseet
krydderierne og kog i fem minutter. Sigt
derefter lagen over tomaterne i beholderen

0g seet det hele pa kal. tykne ved ca. 80-82 grader. Heeld cremen

over i en kold skal og seet den pa k@l. Nar

Tomaterne kan evt. nydes med en god cremen er kold, er den feerdig.

vaniljeis eller bare som en dejlig, syrlig og
sgd frugt.

glas

_._————-"'_"-'.
[ Sprade vafler

Melis, mel, eeggehvider blandes godt

sammen til en jaevn masse.

Du kan ogsa bruge sherrytomater, hvis du
har dem ved handen - fremgangsmetoden

gang INGREDIENSER
er den samme, men da sherrytomaterne er

mindre, skal de ikke have s& lang tid i ovnen. . S - y . AT AL ] r Forvarm ovnen til 180 grader. Med en

sprgjtepose sprgjtes 8 tynde pinde af dej
(ca. 5mm tykke og 12 cm. lange) pa et
bagepapir. Bag dem ca. 6-7 minutter til de
er gyldenbrune og tag dem ud og kgl dem
af. Kom vaflerne i en luftteet boks, til de skal
bruges.

Far serveringen fordeles resten af
Jjordbeersovsen og vaniljesovsen oven pa
Jordbeercremen med en ske. Pynt med et
par flotte jordbeer og stik to vafler i.
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Kirsebeerkompot

Kog kirsebeer, vand og sukker op. Bland
majsstivelsen med lidt kold vand og heeld
den i kirsebeerkompotten, giv den et opkog,
sa det bliver tykkere i konsistensen. Kgles af
til den skal bruges.

Mascarponecreme

/g og flormelis piskes stift og hvidt. Tilseet
Mascarpone, Marsalsa og Kahlua og pisk
massen jeevn og fast — men ikke s& meget,
at den bliver blgd igen.

Kaffelage
Den steerke kaffe smages til med flormelis
og Kahlua.

De 6 ladyfingers dyppes hurtigt i lagen og
fordeles ligeligt pa bunden af glassene.
Derefter kommes et lag af cremen over,
fordel lidt kirsebeer kompot ovenpa.

Afslut med resten af cremen som fordeles
glat med en paletkniv. Seet den pa kel i
minimum 3 timer fgr servering - lav den
gerne aftenen far.

Far servering sigtes et tyndt lag kakao
ovenpa og der pyntes med et par friske
kirsebeer.

INGREDIENSER

Kirsebeer-kompot Kaffelage
J. kirsebeer uden sten 1 dl. ste af

*[ikamisu med syltede
M.EHZGF 4 pers.

S@d butterdejsdessert
med figner

INGREDIENSER

Butterdejsbund
Butt

50 g. flormelis

Is-souffle med hindbaer

Hindbaersauce
g. friske hindbeer

SADAN G@R DU

Drys flormelis ud pa bordet leeg det
firkantede stykke butterdej derpa, rul stykket
med en kagerulle til det bliver dobbelt sa
langt ( husk at vende butterdejen engang
imellem). Fold butterdejen sammen s& den
bliver tredobbelt. Drys mere flormelis pa
bordet og rul butterdejsstykket til det er ca.
2 mm. tykt. Skeer butterdejen ud i stykker a
ca. 6 x 9 cm., leeg dem pa en bageplade
med papir, seet dem i en forvarmet ovn ved
200 grader og bag dem i ca. 10-12 minutter
til de er gyldenbrune og flormelissen

er karamelliseret. Efter bagning tages
butterdejen ud og kgles af.

Is-souffle med hindbaer

Souffleformene ggres klar ved at tape et
bredt stykke stift plastik rundt om formen, sa
det stikker 2 cm. op over kanten. Nar isen er
frossen og man tager plastikken af, vil isen
veere hgjere end formen og ligne en souffle.
Blend hindbeerrene til en puré med
citronsaften og sigt kernerne fra.

Pisk flpden til en let skum, der ikke er for stiv.
Kom aeggehvider og sukker i en skal og pisk
det til en hvid marengs.

Derefter blander du forsigtigt hindbeer/
citron-puréen i og vender flgdeskummen i
til det bliver en jeevn masse. Fyld forsigtigt
massen i formene til ca. 12 cm over kanten
- brug gerne en sprgjtepose eller en ske.
Seet formene i fryseren i minimum 5 timer.
Inden servering treekkes plastikstrimlen af og
du kan evt. sigte lidt kakao ovenpa.

Hindbeersauce

Bland sukker og beer i en gryde, opvarm
under omrgring til sukkeret er oplgst.

Sigt hindbeerkernerne fra og seet saucen

pa kgl. Hindbaersaucen er ogsa velegnet til
andre desserter - f.eks. is.

Far desserten skal anrettes skeeres fignerne i
tynde skiver og leegges oven pa den sprade
butterdej. Drys lidt rgrsukker over fignerne
og afslut med to sma tern usaltet smar (ca.

I x 1 cm.). Seet dem i ovnen i ca. 5 minutter
ved 180 grader. Anret den lune figenteerte
med is-souffle og hindbeersovs samt et frisk
hindbeer til pynt. 13
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Vask rabarberne godt og skeer dem i

sma skiver pa ca. 2 centimeter. Kom
rabarberskiver, kanel og sukker i en skal,
vend det rundt med en ske og seet det pa
kol til neeste dag.

Neeste dag sigtes saften, som kommer fordi
sukkeret treekker veesken ud af rabarberne,
fra. Rabarberne fordeles ud i fire tallerkener
eller skale, der kan tale at komme i ovnen.

Mandelmel, sukker, blgdt smg@r og eeg piskes
sammen pa én gang til det er godt luftigt
Massen fordeles derefter ud over
rabarberne.

Hak de smuttede mandler og drys dem
oven pa mandelcremen. Seet tallerknerne i
en forvarmet ovn ved 170-180 grader og
bag dem ica. 10-15 minutter.

For servering sigtes lidt flormelis oven pa.

Kan serveres varme eller lune med
cremefraiche eller en god vaniljeis.

W DETS.
LY .

. S ——

INGREDIENSER

*

§agt Rabarberdessert,

INGREDIENSER
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Piskeflede, meelk, sukker, honning, vin og
2eggeblommer blandes sammen i en skal
En gryde med vand szettes i kog og skalen
seettes heri. Rgr rundt med en kagespartel til
cremen begynder at tykne. Derefter heeldes
cremen over i en kold skal, som szettes til
afkgling.

Skyl og fordel beerrene ud i fire dybe
tallerken og kom den kolde creme oven pa.
Seet tallerkenerne i fryseren | 4 timer.

Far servering drysses et godt lag sukker over
cremen og sukkeret karamelliseres med en
gasbreender eller ved kort tid i en forvarmet
varmluftsovn, pynt evt. med et par friske baer
inden servering.

Resten af dessertvinen kan du jo passende
servere sammen med desserten.
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Chokolade og sm@r smeltes sammen over
et vandbad. Derefter ragres sukkeret i —
dernaest eeg og til sidst melet.

Massen seettes pa kgl til neeste dag

Neeste dag sprgjtes massen i formene og
seettes i ovnen med det samme s& midten
ikke bliver for bagt, da den skal veere cremet
indeni.

Bages ved 170 grader i 7-8 minutter.

Nougatcreme (laves dagen fgr muffins)
Skeer nougaten i sma stykker og kog fladen
op. Rgr rundt med en ske til nougaten er
oplgst i flsden, herefter seettes cremen pa
kol til neeste dag. Dagen efter tager du et
piskeris og pisker til det er stift — pas pa ikke
at piske for lzenge, da massen sa vil skille.

Sprajt en lille top pa ca. 2-2,5 cm i diameter
oven pa hver chokolademuffin. Pynt med
lidt hevlet chokolade.

Chokolademuffins

INGREDIENSER

Muffins

25 g. m okolade med hgjt

Nougatcreme
150 g. flade

med nougatcreme

10 stk.

INGREDIENSER

Kogecreme

SADAN G@R DU

Bund
Alle ingredienserne zeltes sammen pa én
gang. Dejen szettes pa kgl i min. 2 imer.

Drys lidt mel pa bordet brug en kagerulle til
at rulle dejen til den er ca. 2 mm tyk — husk
at vende dejen engang imellem undervejs.
Leeg dejen i en passende form, der er foret
med bagepapir og stik huller i dejen med
en gaffel

Seet bunden ind i en forvarmet ovn pa ca.
180 grader og bag den i ca. 10-12 minutter
til den er gyldenbrun, tag den ud og lad
den kgle af.

Kogecreme

Majsstivelsen blandes farst med sukkeret,
derefter blandes alle ingredienserne i en
gryde, der omrgres med et piskeris under
opvarmningen. Nar cremen er tyknet
tilstreekkeligt, heeldes den i en skal og afkgles
ved stuetemperatur.

Peanutcreme

Rist peanuts pa en pande til de er
gyldenbrune og kgl dem af ved
stuetemperatur.

Derefter blendes peanuts og smer til en
fin masse, tilseet honningen og cremen og
blend det hele godt. Smelt chokoladen og
tilseet den mens du blender,

Heeld peanutcremen over mgrdejsbunden
0g seet den pa frost i ca. 3 timer.

Far servering skeeres kagen ud i firkanter
pa 2 x 8 cm og pyntes med fire hele ristede
peanuts.
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Syltede kirsebaer

Sukker og vand koges op og heeldes over
kirsebeerrene og likgren tilseettes, hvorefter
kirsebeerrene stilles i kgleskabet i en uge.

Marcipankage

Sukker og marcipanmasse blandes godt
sammen. Lidt efter lidt tilseettes smarret
og derefter tilseettes eeggeblommerne

- ligeledes lidt efter lidt. Melet vendes
forsigtigt I.

Aggehviderne og de 30 g. sukker piskes til
en marengsmasse og vendes til sidst i dejen
sammen med kirsebeerrene.

Massen fordeles ud i 6 smurte muffinforme
og seettes i en forvarmet ovn pa 160 grader
i ca. 15-20 minutter. Nar de kommer ud

af ovnen, vendes de med bunden i vejret
og efter fem minutter kan formen tages af.
Kagerne kgles af og seettes pa frost.

Chokolade-ganache

Fleden og honningen koges op og heeldes
over chokoladen, det hele blandes til en
Jeevn masse og den er Klar til brug.

De frosne kager seettes pa en riste og
overtraekkes paent med ganachen.

Nar kagerne er tget op, pyntes de med
hjemmelavet chokoladepynt.

Kagerne kan evt. serveres med en
whisky-karamelsauce

100 g. sukker karamelliseres i en gryde, |
dl. whisky tilseettes og det hele reduceres til
saucen far en konsistens som sirup.

INGREDIENSER

Syltede kirsebeer

Marcipankager
0 marcipanm

ipankager med
Amarettosyltede
KIrsebeer ¢«

INGREDIENSER

Spred bund

50 g. no

[

KOVDeerk

gat

il . =7

89@' 4 stk.
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Spred bund

Smelt nougaten over et vandbad, vend
derefter cornflakes i og bland det godt.
Massen fordeles godt ud i bunden af 4
metalringe, s& den er lige tyk over det hele.

Nougatmousse

Pisk 60 g. flade til en let flpdeskum. Smelt
forsigtigt nougaten sammen med 10 g.
flpde over et vandbad. Tag nougaten af
vandbadet og vend fladeskummen i lidt
efter lidt til det bliver en jeevn masse. Fordel
moussen ud over bunden i de 4 ringe.

Skovbeermousse
Husblassen seettes i blad, fladen piskes til en
let skum (en konsistens som cremefraiche).

Beer og sukker gives et hurtig opkog og
heeldes kogende over eeggeblommerne
mens der piskes til det bliver koldt og Iuftigt.

Husblassen smeltes med lidt af fladen (ca.
20 gram), blandes derefter sammen med
beer-/aeggemassen og til sidst vendes
flpdeskummet i.

Den feerdige mousse sprgjtes i toppen af
formene og glattes med en paletkniv.
Ringene med moussen szettes pa frost til
neeste dag. Dagen efter tages de frosne
kager ud af ringene, seettes pa et fad

og pyntes med et par friske beer og et
mynteblad.

Kan serveres med hindbaersovs
Kog 150 g. hindbzer op med 50 g. sukker,
kol det ned og sigt kernerne fra.
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Stegte eebler

Skreel zeblerne og skaer dem i bade, smelt
smgrret pa en pande og leeg eeblebadene
pa panden. Tilseet rosmarin, citronsaft,
honning og drys lidt peber over. Svits kun
lige eeblerne pa begge sider og leeg dem pa
en bakke, sa de kan kgle af - husk at tage
rosmarinstilken fra.

Mandelkagen

Smelt smgrret i en gryde. Kom
mandelmassen i en rgremaskine, tilseet
eeggehviderne lidt efter lidt med en spartel
mens maskinen kare i laveste hastighed, s&
massen ikke klumper.

Tilseet flormelis, vanilje, mel og rer det hele
til en jeevn masse. Farst til sidst heeldes det
smeltede smgr i og det rgres sammen.

Seet massen pa kal i minimum to timer —
gerne et helt degn.

N&r massen er kold, smares formene med
smer og fyldes halvt op med dej, hvorefter
bade svarende til et halvt eble lzegges over.

Seettes i en forvarmet ovn ved 170 grader
og bages i ca. 15 minutter.

Det er en god ide at bage dem en halv
time fgr de skal serveres — der jo ikke noget
bedre end en nybagt kage ... gerne serveret
med cremefraiche og en stilk rosmarin som

pynt.

20

INGREDIENSER
Mandelkage

Stegte cebl
2 stilke ros

Mandelkage med
' te cebler

INGREDIENSER

SADAN G@R DU

Smgr og sukker rgres sammen, resten af
ingredienserne tilseettes og det hele blandes
forsigtigt til en jeevn masse.

Smgr muffinformene med smar og fyld dem
2/3 op med dej.

Kom dem i en forvarmet ovn ved 170-
180 grader og bag dem i 20-25 minutter.
Du kan kontrollere, om de er feerdig ved
at stikke en lille spids kniv i. Hvis der ikke
heenger dej pa, nar du treekker den op, er
de feerdig.

Nar dine muffins er afkglede stables de op i

en pyramide og sigtes med flormelis lige fer
servering.
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Tips og gode rad

Her har vi samlet et par gode rad, der kan ggre arbejdet nemmere og mere hygiejnisk.

Arbejdsrad

Nar du koger flade eller meelk op, er det altid en god tommelfingerregel,
at gryden har fire gange sa stor volumen som meengden af meelk/flgde,
sa minimerer du risikoen for, at det det koger over.

Find altid alle ingredienserne frem fgr du gar i gang sa du er sikker pa, at du har det hele.
Det er jo ikke sjovt at skulle ud at kgre, mens man er godt i gang.

Da alle ovne ikke bager ens, er det en god ide at tjiekke bagveerket 5-10 min. fgr det er feerdigt.
Sé kan du se, om der skal skues op eller ned for temperaturen.

Hygiejnerad
Brug altid pasteuriserede eeggeprodukter til alle former for desserter.
Brug aldrig treeskeer til at vende mousser, kolde cremer og is sammen med.
Ny opskrift betyder rene skale, knive, skeer osv.
Skyl og rens frugt og grent i god tid fgr brug og brug altid et skeerebreet af plastik til at skeere frugten pa.
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