Pernilla Kamras Kndck med nya smaker Gottebord Meny P1 2007

ATELJE TARTAN

Pernilla Kamras knack med nya smaker

175 g socker

200 g vispgradde, 40 %

280 g ljus sirap

50 g smor

50-75 g hackade mandlar

V&g och koka allt i en tjockbottnad kastrull till 125-130 grader, ju hdgre grader desto har-
dare knack. Rér da och da sa att det inte branner vid. Varm en metall liters méatt. Nar
knécken har kokat klart blanda ner mandlarna. Hall massan i litermattet och fyll sedan
knackformarna. Jag brukar géra manga olika sorters knack och da sorterar jag formarna
efter farg, det gor att det ar enklare att halla reda pa sorterna och det blir vackrare nar jag
lagger upp dem. Forvara knacken svalt och torrt absolut inte i kylskap da blir de svettiga.
Mina olika alternativ pa knack ar oandligt men har kommer nagra.

Blanda ner 2 msk siktad kakao i den kokta knacken.
Rosta 50-75 g sesamfrdn

Rosta 50-75 g pumpkarnor som sedan hackas

50-75 g hackade cashewnd&tter

50-75 g torkade tranbar

Rosta 50-75 g solroskarnor

50-75 g mérk hackad choklad

Nymalda kaffebénor och 50 g rostade hackade mandlar
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