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| din hand héller du en samling recept, bade helt ny-
skapade godbitar och nagra latt fornyade klassiska
pbakverk, som kan lyfta ditt sortiment till festliga hojder:

De ar alla skapade med var nya produkt: Fondaat G.
Var Fondant G, som passar lika bra som IRING SOM

till dekoration, ar av mycket hog kvalitet,”Darfor vande
vi 0ss till en verklig mastare, Johan Sandelin, och lat
honom ta fram recepten. Det gjorde han med den aran.

@W Det &r chefskonditor

Johan Sandelins svar pa fragan om
passion. Men passionen stracker sig
betydligt langre: att skapa de allra
basta, lackraste bakverk och finaste
praliner. Johan finns hos anrika Vete-
Katten i Stockholm sedan femton ar
tillbaka, konditoriet som har ett av
Sveriges storsta utbud av tartor och
bakelser. Har tillverkas allt fran grun-
den, utan genvégar.

Johan ar mycket valrenommerad,
vinnare av manga fina priser och en
uppskattad gastlarare bade i Sverige
och utomlands. Han kan sina prali-
ner. Darfor blir vi forstés stolta nar
han sager:

— Nordic Sugars Fondant G &r en
produkt i superklass. Den ger en
hérlig, sméltande, krédmig kénsla.
Anvand Fondant G, och fa ett mer-
vérde!

— Det har ar en riktigt bra fondant
som é&r jattelatt att jobba med,
understryker Johan. Till exempel
pblir en fylining med Fondant G helt
slat och en klassisk mazarin far en
fantastiskt vacker glans, som dess-
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utom ar bestéende. En tanke jag
hade nar jag anvande Fondant G
var att spara arbete. Jag provade
med flarn, d&r man normalt rér ihop
socker och glykos, och anvande
bara Fondant G, med mycket lyckat
resultat.

Reapiray ofeaparmed

Johan har ett genuint intresse och
engagemang for sitt hantverk och
experimenterar garna. Hans senaste
kreation ar "Fondetter”, smé, fyllda
godisbitar i finaste choklad. Genom
att blanda puréer, frukt eller chok-
lad i Fondant G far Johan fram nya
smaker och farger, bade for sina
"Fondetter” och for andra spannande
bakverk.

I topp
Minilyx, en liten munsbit av det allra
finaste, ar nagot alla kan unna sig.
Och sméa, delikata munsbitar &r
nastan omojliga att motsta.

— Vete-Kattens smé mintpaletter
séljer mycket bra, berattar Johan
som ser vart trenden bar.

Vart tips ar att du utdkar ditt sortiment
med egna "Fondetter” och choklad-

bitar, och ger dina klassiska bakverk
en kvalitetsskjuts. Med réatt kramiga,
vita ingrediens skapar du godbitar
som bade ser fantastiskt lackra ut
och som smalter i munnen.

Har f&r du god inspiration av Johans
recept med fina Fondetter, choklad-
bitar, petit chouxer, klassiska bitar
och desserter.

Fondetter sidan 6-9
Chokladbitar sidan 10-13
Petit chouxer sidan 14-17

Klassiska bitar  sidan 18-21
Desserter sidan 22-23

Chefskonditor Johan Sandelin, Vete-Katten
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Fondant &r en glasyr med lang tradition inom finkonditor Fondant G Fondant
ready to use

och bageri. Det franska ordet fondant betyder sméaltande,
en beskrivning som sager hur kramig och len riktigt fin
fondant ska vara. Till Sverige kom fondant pa 1840-talet
och raknades som den yppersta konfekt.

Nu lanserar vi Fondant G for svenska bageri- och Stls i hink, 14 kg,
konditorimarknaden, dar endast det basta ar gott nog.

Fondant G ar en unik produkt av mycket hog kvalitet, RPN
som ger varje konditori maojligheten att bli ett finkonditori. bekvamt; bara att klippa upp och anvanda.

Dessutom sparar du tid.

\ Séljs | kartong med 4 spritspésar a 2 kg.

Fondant G ar extra vit med hog, blank glans
och len konsistens. Den ar latt att appli-
cera, torkar snabbt pé ytan och ar frystélig.
Fondant G hojer kvaliteten pé traditionella
bakverk, chokladkonfektyr, fyllda praliner,
fyllda sméakakor och bitar.

—
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Fondant G ar helt slat och ger en
harligt, smaltande kansla i munnen.
Den krémiga, lyxiga kanslan gor fyllda
chokladbitar och bakverk extra njut-
bara och festliga. Fondant G &r helt
vit och blank med hog glans. Den
passar bade till fyllning och dekora-
tion och behéller bade sin fraschor
och glans under lang tid.
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Fondant G éar klar att anvanda och
mycket latt att arbeta med. Den
smidiga konsistensen gor att den

ar enkel att applicera, vilket spar tid.
Ytan torkar snabbt, en egenskap som
ar séarskilt bra for dig som packar
dina bakverk, Fondant G géar dess-
utom att frysa.

Hallbarheten &ar lang for bade fyllda
bitar, fyllda praliner och chokladbitar.

Fondant ready to use ar
utvecklad for konfektyrindustrin
och speciellt framtagen
for att passa som fylining
i godis och konfektyr.

Ready to use ar en annan
variant av fondant och innehéller
nagot mer vatten och har storre

sockerkristaller an Fondant G.

Fondant G passar perfekt som dekoration .
p& wienerbrdd, mazariner, muffins och cupcakes. Saljs i hink, 15 kg.



PISTAGE e

500 g Fondant G
100 g pistagepure, 100 %

L&gg ingredienserna i en bunke med plastfilm &ver. Varm
med 10 sekunders stotar i mikrovagsugn till 50-52°C. Spritsa
ut rundlar (ca 3 cm i omkrets) pa silikonbehandlat bakplats-

papper. Det racker till ca en pléat. t

Doppas i choklad och dekoreras med pistage.

(Pistagepuré framstalls genom att mixa polerade pistagenotter
till en slat puré)

L]
NOISETTE t/

500 g Fondant G
100 g hasselndtspuré, 100 %

Lagg ingredienserna i en bunke med plastfilm dver. Varm
med 10 sekunders stotar i mikrovagsugn till 50-52°C. Spritsa
ut rundlar (ca 3 cm i omkrets) pa silikonbehandlat bakplats-
papper. Det racker till ca en plét.

Doppas i choklad och dekoreras med hasselnot.

(Hasselndtspuré framstélls genom att mixa polerade hassel-
notter till en slat puré.)

APPLE OCH KARDEMUMMA “

500 g Fondant G
40 g JO Apple (juicekoncentrat)
¥ tsk malda kardemummakérnor

Lagg ingredienserna i en bunke med plastfilm &ver. Varm
med 10 sekunders stotar i mikrovagsugn till 50-52°C. Spritsa
ut rundlar (ca 3 cm i omkrets) pa silikonbehandlat bakplats-
papper. Det racker till ca en plat.

Doppas i choklad och dekoreras med frystorkade appelbitar.




Fondetter

APELSIN ‘

500 g Fondant G
45 g JO Apelsinjuice (juicekoncentrat)

Lagg ingredienserna i en bunke med plastfilm dver. Varm med
10 sekunders stotar i mikrovagsugn till 50-52°C. Spritsa ut
rundlar (ca omkrets 3 cm) pa silikonbehandlat bakplatspapper.
Det racker till ca en plat.

Doppas i choklad och dekoreras med en bit syltat apelsinskal.

—
MINT a

500 g Fondant G
20-25 g vatten
Pepparmintsolja

Doppas i choklad och dekoreras med vit choklad.

LYXIGA MINTKYSSAR

Dag 1
Chokladtryffel

500 g guanaja, 70 % choklad Valrhona
500 g gradde, 40 %

75 g invertsocker alternativt Vit Sirap
75 g smor, 80 %

Beredes som en klassisk ganache och 1t sedan sta och vila
dver natten i svalt utrymme 14-16°C.

Dag 2

Spritsas en liten plupp (ca 3-4 g) pa& mintkyssen och doppas
sedan i mérk choklad.



HASSELNOTSPALETT

500 g hela skalade hasselndtter
500 g Fondant G
400 g mork choklad, min 70 % (av god kvalitet)

Mikra fondant och notter tills de blir "blandbara”, 1agg dem
sedan i aluminiumformar och baka dem i 175°C till karamellen
fatt en vacker gyllene farg.

Lat dem svalna sé att de ar ordentligt kalla innan du mixar dem
slata i en food processor.

Mixa dem tills att du far den konsistens och struktur du
onskar, det ar ganska trevligt med lite “crunch” och struktur
pa en gianduia (nougat) s& mixa inte for lange.

Nar du fatt dnskad struktur pa massan mixar du i chokladen
och pulsar tills den smaélt. Hall ut och tablera gianduian och
spritsa upp i rundlar.

Lagg pa syltade frukter, bar och nétter innan alternativt efter
doppning.
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Chokladbitar




CALVADOS

Botten

1000 g mandelmassa

450 g socker

225-250 g &ggvita (beroende pa vilken mandelmassa
som anvands)

Beredes som klassisk biskvibotten.

Calvadostryffel

500 g gradde, 40 %

800 g Pur Caraibe, 66 % choklad Valrhona
160 g invertsocker alternativt Vit Sirap

100 g smor, 80 %

250 g Calvados, 40 %

Beredes som en vanlig ganache och lat sedan st& och
vila dver natten i svalt utrymme 14-16°C.

Dag 2

Spritsa en liten ring pa biskvibottnen och fyll sedan pa
med apple/kardemummafondant (EJ varmd!) Lat den
sedan sté& och "torka” i nagra timmar och doppa sedan
i choklad och dekorera med frystorkade appelbitar.

Apple/kardemummafondant

500 g Fondant G
40 g JO Apple (juicekoncentrat)
Y4 tsk malda kardemummakarnor

HALLONCHOCO

Botten bestar av chokladmazarinmassan som bakas
i silkonformar alternativt i kapsel som du sen skér eller
sticker ut rondeller ur.

Hallontryffel

300 g gradde, 40 %

250 g hallonpuré

160 g invertsocker alternativt Vit Sirap

400 g Jivara lactée, 40 % choklad Valrhona
400 g Manijari, 64 % choklad Valrhona

100 g smor, 80 %

100 g Eau de vie framboise (hallonbrannvin)

Beredes som en vanlig ganache och lat sedan st& och
vila 6ver natten i svalt utrymme 14-16°C.

Dag 2

Spritsa en liten ring pa mazarinbottnen och fyll pa med
en skvatt hallonfondant (EJ varmd!)

Lat den sedan stéa och "torka” i nagra timmar och doppa
sedan i choklad och dekorera med frystorkade hallon-
bitar.

Hallonfondant

500 g Fondant G
80 g hallonpuré
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PETIT CHOUX ORANGE w
300 g vatten

500 g mjolk, 3 %

200 g JO Apelsinjuice (juicekoncentrat)

450 g smdr, 80%

15 g salt

40 g socker

500 g mjol

700 g agg hela

Koka upp vatten, mjolk, JO-juicen, salt, socker och smor. Ror
ned det siktade mjolet under standig omrorning sé att du ej far
klumpar i massan.

Rosta nu massan pa lag varme tills det blir en jamn slat "deg”
som slapper fran bade kanter och slev.

Hall massan i vispkittel och ror forsiktigt om med vinge (pa lag
véaxel) ned ett agg i taget. Nar alla &gg tillsatts och massan &r
slat fyller du en spritspase och spritsar ut sméa bollar (omkrets
3-4 cm) pa bakplatspapper och bakar av.

Ini 210°C och sedan fallande temp till 165°C tills de fatt en
vacker gyllene farg.

Citruscurd

300 g cirussaft + zest
200 g socker (nr 1)
400 g smdr, 80 %
600 g agg hela

200 g socker (nr 2)

7 g gelatin

Koka upp saft, zest, socker (nr 1) och smor.

Ror ihop agg och socker (nr 2) och hall den kokta massan
Over under omrérning.

Hall tillbaka i kastrullen och sjud upp och lat sjuda i ndgon
minut under standig omrdérning.

Tillsatt det blotlagda gelatinet och sila.
Mixa slat med stavmixer. Stall in i kylen till dagen efter.

Fyll petit choux-bollarna med fyliningen och glasera med
Fondant G som ar blandad med raspet fran citron.
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Petit chouxe

PETIT CHOUX TRIPPEL CHOC

500 g vatten

500 g mjolk, 3 %
450 g smoér, 80 %
20 g salt

40 g socker

480 g mjol

35 g kakao Valrhona
700 g agg hela

Koka upp vatten, mjolk, salt, socker och smor. Ror ned
det siktade mjolet och kakaon under standig omrdrning
sa att du ej far klumpar i massan.

Rosta nu massan pa lag varme tills det blir en jamn slat
’deg” som slépper fran bade kanter och slev. Hall mas-
san i vispkittel och ror forsiktigt med vinge (pé lag vaxel)
ned ett 4gg i taget.

Nar alla &gg tillsatts och massan ar slat fyller du en
spritspase och spritsar ut sma bollar (omkrets 3-4 cm)
pa bakplatspapper och bakar av. In i 210°C och sedan
fallande temp till 165°C tills de fatt en vacker farg.

Chokladkram

200 g aggula

200 g socker

100 g maizena

700 g mjolk, 3 %

300 g gradde, 40 %

50 g smor, 80 %

200 g coeur de guanaja 80 %, choklad Valrhona

Tillredes som en vanlig klassisk creme patissiére
(vaniljkram).

Fyll petit choux-bollarna med fyliningen och glasera
med Fondant G som ar blandad med kakao.

PETIT CHOUX CASSIS

300 g vatten

500 g mjolk, 3 %

200 g svartvinbéarspuré
450 g smdr, 80 %

15 g salt

40 g socker

500 g mjol

700 g agg hela

Koka upp vatten, mjolk, salt, socker, svartvinbarspuré
och smor. Ror ned det siktade mjolet under standig
omrorning sé att du ej far klumpar i massan.

Rosta nu massan pé lag varme tills det blir en jamn
slat "deg” som slapper fran bade kanter och slev. Hall
massan i vispkittel och ror forsiktigt med vinge (pa lag
vaxel) ned ett &gg i taget.

Nér alla &gg tillsatts och massan ar slat fyller du en
spritspase och spritsar ut sma bollar (omkrets 3-4 cm)
pa bakplatspapper och bakar av.

In'i 210°C och sedan fallande temp till 165°C tills de fatt
en vacker farg.

Svart vinbarskram

600 svartvinbarspuré
100 g citronsaft

300 g mjolk, 3 %
200 g aggula

100 g maizena

200 g socker

50 g smodr, 80 %

Beredes pa samma sétt som créme patissiere (vanilj-
kram).

Fyll petit choux-bollarna med fyliningen och glasera
med svartvinbarsfondant (500 g Fondant G och 80 g
svartvinbarspuré som varmes latt i mikro).

17



KOKOS OCH LIMETORN t

1000 g riven kokos

800 g socker

450 g agg hela

175 g smor, 80 %
Raspet fran 2 limefrukter

Blanda samtliga ingredienser och rulla dem till "sméabrdds-
rullar” i bakplatspapper.

Frys in dem och skar sedan upp dem i 5-6 cm langa bitar med
pappret fortfarande kvar.

Stéll dem upp i rostfria stélringar med en diameter pa 30 mm
och baka av dem i 175°C.

Doppa basen i tempererad choklad och lagg en skvéatt lime-
fondant pa toppen med en prick chokladglasyr i mitten.
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Klassiska bitar
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KLASSISK MAZARIN ‘v

Mazarinfyllning

1000 g mandelmassa av god kvalitet
500 g agg hela
500 g smdr, 80 %, rumstempererat

Lo&s mandelmassa och smoér. Hall i aggen p6 om po.

Moérdeg

900 g mjol

400 g socker

8 g bakpulver
400 g smdr, 80 %
160 g agg hela

Blanda socker, mjol, bakpulver och rumstempererat

smor i en Kittel tills det blir till en "sandig” konsistens.

Hall i &ggen och blanda degen jamn och slat.
Lat degen vila i kylen dver natten.

Fodra mazarinformarna och fyll med mazarinmassan
och baka i 175°C.

Véand over pa mage och lat svalna av.

Aprikotera och glasera med Fondant G.

ff .
CHOKLADMAZARIN lv

Mazarinfyllning

1000 g mandelmasia av god kvalitet

500 g agg hela

450 g smdr, 80 %, rumstempererat

120 g coeur de guanaja, 80 % choklad Valrhona

Lods mandelmassa och smoér. Hall i aggen pd om pod och
tillsatt sedan den smalta chokladen.

Moérdeg

870 g mjol

50 g kakao Valrhona
400 g socker

8 g bakpulver

400 g smér, 80 %
160 g agg hela

Blanda socker, mjol, kakao, bakpulver och rums-
tempererat smor i en kittel tills det blir till en "sandig”
konsistens.

Hall i aggen och blanda degen jamn och slat. Lat degen
vila i kylen 6ver natten.

Fodra mazarinformarna och fyll med mazarinmassan
och hallon. Baka av i 175°C.

Vand 6ver pa mage och lat svalna av.

Aprikotera och glasera med myntafondant (mixad farsk
mynta) och dekorera med ett farskt hallon.
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LATTSYLTADE RABARBER
MED RABARBERFLARN

Rabarberflarn

100 g rabarberpuré

100 g smor, 80 %, rumstempererat
150 g Fondant G

70 g mjol

Blanda samtliga ingredienser till en smidig massa utan
att rora in en massa luft.

Stryk ut pa silpat och baka av i 170°C. Baka ej for hart
sé att den vackra fruktfargen forsvinner.

Forma flarnet i 6nskad variation.

Lattsyltade rabarber

1000 g spada rabarber
1000 g vatten

350 g socker

1 st vaniljstang

Skalj och skar rabarberstjalkarna i 3-4 cm stora bitar -Demerarakaramellglass

och koka darefter upp socker och vatten.

Sla sockerlagen dver rabarbern och lat den sta och
’dra” dver natten.

Servera med lattsyltade rabarber, jordgubbar och en latt
Creme Chantilly (s6tad vispgradde).
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DEMERARAKARAMELLGLASS
MED HALLONFLARN

Hallonflarn

100 g hallonpuré

100 g smor, 80 %, rumstempererat
150 g Fondant G

70 g mjol

Frystorkade hallon

Blanda samtliga ingredienser till en smidig massa utan
att rora in en massa luft.

Stryk ut pa silpat och str¢ lite frystorkade hallon dver.
Baka av i 170°C. Baka ej for hart sa att den vackra
fruktfargen férsvinner.

Forma flarnet i 6nskad variation.

1000 g gradde, 40 %

1000 g mjolk, 3 %

465 g Demerarasocker

300 g &ggula - A
100 g glykos

Y% vaniljstang

Karamellisera hélften av sockret och tillsatt gradden.
Hall pa mjolken och koka upp tillsammans med vaniljen.

Ror ihop resterande socker och aggula, sla darefter den
kokta blandningen dver. Rér om och varm massan till
85°C. Sila och kyl ned.

Lat mogna 6ver natten och spinn den dagen efter.

Servera flarnet med glassen, farska hallon och karamell-
stang som dekor enligt bild.

Desserter
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Nordic Sugar har alla sockerprodukter du behover
for att kunna skapa riktigt goda bakverk,
chokladbitar och desserter.

Allt fran Florsocker och Parlsocker till Farinsocker,
Demerarasocker och specialprodukter
som Fondant, Dekorationssocker och Sirap.

Sortimentet utvecklas efter marknadens behov
och inkluderar aven flera kundspecifika produkter,
halvfabrikat och blandningar.

Var ambition ar att erbjuda bra produkter
sa att du kan utveckla ditt sortiment

men aven ge dig en stor dos inspiration,

till exempel genom receptbroschyrer som
"Sockerbagarens goda traditioner”,

"Kakor till kaffet”, "Goda morka brod”,
"Desserter for Take away” och
"Fondant lyfter ditt sortiment till festligare hojder”.
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