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'r'Croissant optees og bages
(' i belgisk vaffeljern.

“4r tHvert andet "hul” fyldes
4§t . med marengs og braendes. ¥
Ui Herefter fyldes de ovrige
huller med lemoncurd.

4 -'I'-'-Pyntes med citronverbena. ¢
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2 bagte, daggamle croissante
trykkes flade med rullepind og steg
i smor paen pande. Leegges sammen med
jordbzersoftice og toppes med
friskejordbzer og hvid chokoladesauce.
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Croissant optoes og presses flad mellem 2 bageplader beklaedt med bagepapir
og bages under pres. Pa toppen sprojtes en hvid chokoladecreme tilsmagt
med hyldeblomst. Pyntes med friske beer og terrede blomster.
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Der findes masser af flotte sprojteteknikker.
Prov dig frem til du finder den, du bedst kan lide. Store og sma dutter,
“muslingeskaller” eller noget helt tredje. Kun fantasien saetter greenser for,
hvordan du kan pynte en presset croissant.
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Skeer en lomme i en bagt

croissant og fyld lommen med
blabaercreme. Lav en vifte af marengs
og breend viften. Dzek til sidst
blabaercremen med friske blabzer.
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Klip en bagt choko croissant

op i toppen og dyp halvdelen i smeltet
chokolade. Fyldes med en ristet
mandelcreme og toppes med ristede
mandelflager. Til sidst drysses

med lidt flormelis.




Mini croissant,

Mini pain au chocolat og
Mini nougatsnitte optoes

og presses flade mellem 2
bageplader bekledt med
bagepapir. Bages under pres.
Dyppes i smeltet chokolade
og drysses med knas,
torrede beer eller blomster.
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Daggammel croissant deles og fyldes
med skiver af brie, paerer og brie igen.
Til sidst tilfejes hakkede, saltede pistacienodder
og flydende honning. Toppen leegges pé
og croissanten grilles i et paninijern/toaster.
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Del den bagte mini croissant og smer den med
pestomayo. Fyld med gul friséesalat, skiver af
chorizo og cheddar.

Iﬁassisk

Klip den bagte mini croissant op i toppen og fyld
den med hensesalat. Top af med aspargescrudité

og sprodt henseskind.

ﬁsian ho]tolog

Skeer den bagte mini croissant op som et
hotdogbred. Fyld fintsnittet spidskal og
gulerodder i samt en lille stegt polse, evt. en
brunchpelse. De 3 saucer, hoisinsauce,
shiracha-mayo og ketchup kommes pa i et flot
farvespil. Top af med koriander og kimchi sesam.

Fransk holdeg

Skaer den ene ende af den bagte mini
croissant og lav et hul med kniven.
Fyld hullet med en sed kompot eller syltetoj
og en smagfuld ostestav.
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Del den bagte croissant og smor bredet med bagt

peberfrugtsmayo. Fyldes med syltede, stegte og ra
svampe, samt friske, syltede og semidried tomater.
Drysses med frisk timian inden toppen leegges pa.
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2 bagte, daggamle croissanter trykkes flade med
rullepind og steges i smor péa en pande. Byg op
med ramslegspesto, rucola, serranoskinke i skiver,
en hel burrata deles over og laegges i, citronskal,
cremoso, ristede solsikkekerner og salt & peber.
Til sidst lag og brendkarse pa. |
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, . 1: Mini kanelsnegl optoes, stilles
ﬂ_‘?xf# pa hgjkant og trykkes ned med

% denf modsatte side af knivbladet,
s ét/bliver til en tryksnegl.
. Pyntes med hvid og
n glasur.
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rist

3;_M1n1 thebirkes optoes

W\ Sog deles pa langs (lodret).

A Siden uden birkes dyppes

# ' ivand og sesamfro. Twistes
4 1 som en frosnapper og bages.

thebirkes deles pa langs
og bages. De bagte the-
1lles pa hejkant og toppes
tet mandelcreme og
mandelﬂager
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4: Mini wienerpecan bages og
toppes med gron pistaciecreme
og hakkede pistiacienedder.

5: Mini kanelsnegl optoes og
bages i et belgisk vaffeljern.

Huller fyldes med hvid choko-
ladecreme. Pynt med friske beer.

6: Mini nougatsnitte optoes

og den side uden hasselnodder
dyppes i vand og hakket, hvid
chokolade. Twistes som fm— - Lg—

snapper og bages.




uer med
ar bages.
smeltet
chokolaclle.

7: Mini pain au chokolat bages og 10: Mini s
sprojtes med chokoladeceme og creme og
pyntes med smeltet chokolade. Dejen dyp

' N morKk eller

8: Mini croissant bages og sprojtes
med citroncreme. Enten hen over
toppen eller som en lille vaffel. Pyntes
med kakao- og hindberpulver.

9: Mini nougatsnitte bages efter
forskrifterne og afkeles. Deles pa langs,
fyldes med en hasselnoddecreme

oppes med spaner af nougat.
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Bagt choko croissant fyldes med
kirsebeercreme med tern af bade friske
og amarena kirsebeer. Pa toppen sprojtes meork
chokoladecreme. Pyntes med friske kirsebeer.
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