Birgerbakelsen
Blodapelsin- och chokladmousse pa kolabotten

ca 5 bakelser
Ingredienser

Kolabotten:

100g smor

1 dl strésocker

1 msk ljus sirap

1 msk vaniljsocker

2 Y dl vetemjol (1509)
1 tsk bakpulver

Blodapelsinmousse:

3 Agg

1 dl Socker

Rivet skal samt saften fran 1 blodapelsin
7 Gelatinblad

1 dl Vispgradde

Chokladmousse:
200 g mork choklad
6 dl vispgradde

3 aggulor

GOr sa har:

1. Kolabotten: Satt ugnen pa 200°. Blanda smor och socker, vispa ordentlig fluffigt och vitt
med elvisp. Tillsatt sirap. Blanda vaniljsocker, vetemjél och bakpulver och rér ner det i
smeten. Blanda till en smet.

2. Ta en vanlig sockerkaksform med lostagbar kant. Lagg bakplatspapper i botten, annars
lossnar den aldrig.

Nar den &r fardig ar den lite kladdig. Stall i kyl (nagra timmar) att stelna nagot och skar sedan
loss kanterna fran formen, 6ppna formen, och tag ut botten.

Stansa sedan ut lagom stora rundlar till bakelsebottnar, med tex ett vanligt dricksglas.
Gréadda mitt i ugnen 12-15 min.

2. Blodapelsinmousse: Lat gelatinbladen ligga i rikligt med kallt vatten minst 20 minuter.
Vispa aggulor och socker till en posig toddy. Vispa upp dggvitorna till hart skum och vispa
gradden for sig. Krama ur och smalt gelatinet pa svag varme. Blanda ner rivet apelsinskal och
-saft i dggtoddyn, sedan gelatinet, dggviteskummet och den vispade gradden. Blanda vél och
hall upp i en skal, stall i kyl att stelna. Gor man bakelsen i ett glas, ar det bast att hélla upp
moussen i de tankta glasen direkt, sa blir det snyggast. Lat sedan stelna i kyl i glasen.

3. Chokladmousse: Forbered ett vattenbad, tag en kastrull med vatten och satt pa spisen.



Lagg chokladen i en djup tallrik och lat den smélta forsiktigt 6ver vattenbadet (kastrullen med
det kokande vattnet). Vispa gradden fluffig. Blanda ner &ggulorna i den smélta
chokladsmeten. Blanda sedan ner choklad och &ggsmeten i gradden och rér om forsiktigt.
Stall in i kylen och Iat sta for att stelna.

Du kan ocksa gora som Emeli anvanda fardiga moussepulver som finns i butikerna.

4. Fyll en cylinderform (tex ett glas eller pappersform) drygt 7 cm med blodapelsinmousse,
darefter spritsar man i en klick mork chokladmousse i mitten av bakelsen. Tryck sedan ner en
ev de runda utstansade kolabottnarna, (ndgot mindre i diametern &n bakelseformen), skrapa
jamt med en palett och stall pa frys.

5. Innan serveringen draperas bakelsen med orange gelé medan den ar fryst.
Bakelsen kan sedan dekoreras med ett Birger jarl-oblat. Aven detta draperas med en klar gelé
for att halla formen.

"B” som pa Birgers mynt gar fint istallet for oblatet. Smalt mork choklad i micro eller 6ver
vattenbad. Skeda ut sma rundlar pa ett bakplatspapper och Iat stelna.

Smalt vit choklad och gor en liten strut av bakplatspapper, dar den smalta vita chokladen hélls
i. Spritsa sedan ett B i vit choklad pa den stelnade morka chokladplattan.

Det finns muffinsformar i silikon att kopa i typ en vanlig Cerverabutik eller liknande. Har
man inte det kan man goéra en egen variant och l&gga upp det lite snyggt i

ett genomskinligt glas, eller gora det som en hel tarta i formen med den I6stagbara kanten, och
sedan skara tartbitar och anvanda som bakelser.

Lycka till!



