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DESSERT

Pate & choux med

yoghurtmousse, kiwi &
jordgubbssas

Kock: Ylva Lindgren Tid: 120 min Portioner: 8-10

Pate & choux ar eft franskt, luftigt bakverk som kan varieras i det oandliga. Det har ar
en somrig variant med frisk yoghurtmousse, kiwi och sét jordgubbssas.

Pate & choux gdrs genom att smeten skdllas och rostas i en kastrull pa spisen. Tank pé
att det ar viktigt att réra ordentligt fér att smeten inte ska brannas vid. Ha inte for
brattom nar dggen sedan tillsatts, ett dgg i taget!

Valj sjalv vilken form du vill ha pa dina bakelser, enklast ar att spritsa ut smeten.
Smeten i det har receptet récker till ca 20 péte & choux. Frys in dem som inte gér &t,
eller férvara i plastpdse till dagen darpd. Yoghurtmoussen récker till 8-10 bakelser, det
gar bra att dubbla receptet om det @r stort kalas p& géng och du vill fylla alla bakelser.
De olika momenten gér bra att forbereda, bestam sjalv i vilken ordning, men satt helst
ihop bakelserna samma dag eller strax innan de ska serveras.



INGREDIENSER

Pate a choux

4 dl mjolk

150 g smor

1 tsk salt

250 g vetemjol, siktat (drygt 4 dI)
400 g dgg (ca 7 st)

Yoghurtmousse
2 st gelatinblad

2 msk citronsaft

2 st aggulor



0.75 dl strésocker
2 dl turkisk yoghurt
1 st vaniljsténg, fron
2 dl vispgradde

Jordgubbssas

0.75 dl vatten

0.75 dI rasocker

1 st vaniljsténg, urskrapad
300 g jordgubbar

Garnering
100 g vit choklad, smalt
3 msk frystorkade jordgubbar

4 st gron kiwi

GOR SA HAR

Pate & choux. Koka upp mjslk, smar och salt i en kastrull. Ta av frén plattan
och tillsatt vetemjélet under konstant omrérning, anvénd en traslev. Stall
tillbaka kastrullen pé& plattan och fortsatt rora tills smeten blir kompakt och
glansig och slapper kanterna. Det tar bara ett par minuter. Hall dver smeten i
en ren bunke. Om du har en hushéllsassistent, anvénd den med vingen som
insats. Annars ror for hand. Blanda i aggen ett i taget, ror hela tiden. Det ar
viktigt att man inte ar for snabb, varje Ggg méste arbetas in ordentligt innan
ndsta tillsatts. Plasta bunken och stéll i kylskép ca 1 timme. Smeten ska kallna
helt.

Gradda. Satt ugnen p& 180 grader. Spritsa ut den kalla smeten i valfri form
pd bakplatspapper; runda bollar eller som lite avlénga bakverk. Smeten
racker till ca 20 stycken bakelser. Tank pd att inte spritsa for tatt. Gradda
gyllene ca 15-20 minuter, beroende pé storlek. Oppna inte ugnsluckan under
graddningen, d& kan bakelserna sjunka ihop. Det ar ocksé viktigt att de blir
ordentligt genomgraddade. Nar du tror att de ar klara, l&t dem st& en minut
extra i ugnen! L&t bakverken svalna ordenligt innan du skar i dem.

Yoghurtmousse. Lagg gelatinbladen i kallt vatten 10 minuter. Hetta upp
citronsaften i en kastrull, ta av frén plattan och lat gelatinbladen smalta i den
varma vatskan. Stall t sidan att svalna ndgot. Vispa dggulor och socker dver
vattenbad ndgra minuter tills det tjocknar och sockret st sig. Se till att vispa
hela tiden for att undvika att dggulorna koagulerar. Ta av frén varmen

och tillsatt gelatinblandningen under vispning. Vispa kramen med handvisp fills
den blir fluffig och kallnar n&got. Blanda ner den turkiska yoghurten. Skrapa
ur fréna frén en vaniljsténg och blanda med grédden (spara vaniljsténgen till
jordgubbssasen). Vispa upp gradden latt och vand ner den forsiktigt

i yoghurtblandningen. L&t moussen stelna till i kylskép sé att den blir spritsbar.



Jordgubbssés. Koka ihop vatten, résocker och den urskrapade vaniljstangen
fill en lag. Ta av fran plattan och lat sté och dra en stund innan du fiskar upp
vaniljsténgen. Ansa jordgubbarna och mixa samman med lagen. Passera
genom en finmaskig sil till en slat sas.

Montering & dekoration. Dela dina bakverk p& mitten. Pensla ovandelen med
smalt vit choklad och stré Sver lite krossade frystorkade jordgubbar. Lat stelna.
Lagg kiwi i skivor pa den undre delen och fyll bakelsen med yoghurtimousse,
anvand helst en spritspdse for eft snyggt monster. Lagg pd den 6vre delen med
choklad som ett lock. Pudra eventuellt med florsocker. Servera bakelserna med
jordgubbssas och négon extra skiva kiwi.



