Tip: Start altid med at samle alle
de ingredienser og redskaber,

Dessert

Mascarpone, citron & granataeble

du skal bruge.
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Du skal bruge:
1 pakke Mini Krustader (24 stk.)

Ingredienser:

250 g mascarpone

1 dI cremefraiche

1/2 dl citronsauce

1/2 dl flormelis

2 spsk citronsaft

2 spsk finrevet citronskal
1 granateeble

Trin 1
Pisk mascarpone, cremefraiche og citronsauce
sammen.

Bland citronsaften i.

Trin 2
Hak granateeblet og fijern kernerne.

Trin 3
Fordel blandingen i Krustaderne, naesten ud til

kanten, og tilsaet en lille skefuld granateeblekerner.

Top med lidt revet citronskal.

Klar til servering
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Dessert

Banan & chokolade

Tip: Start altid med at samle alle
de ingredienser og redskaber,
du skal bruge.

Du skal bruge:
1 pakke Mini Krustader (24 stk.)

Ingredienser:

3 dl piskeflgde
4-5 skiver digestivekiks

1/5 glas dulce de leche (eller karamelliseret meaelk)

50 g mark chokoladeblok
4 bananer (gerne i en lidt mindre stgrrelse)

Trin 1

Pisk fladen stiv.

Skeer bananerne i skiver, knus kiksene og
riv chokoladen.

Trin 2

Drys nogle knuste kiks i bunden af Krustaderne.
Sprajt en klat flade op til kanten og stik en skive
banan ned i flgden.

Trin 3

Tilseet en klat dulce de leche og drys lidt mere
af kiksene over.

Top med revet chokolade.

Klar til servering
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Varm camembert
& multebaer

Du skal bruge:
1 pakke Mini Krustader (24 stk.)

Ingredienser:

250 g camembert
Multebaermarmelade

Tip: Start altid med at samle alle Trin 1
de ingredienser og redskaber, Forvarm ovnen til 150 grader
du skal bruge. Skaeer camemberten i mindre stykker og fordel dem

i hver Krustade.
Placer Krustaderne pa en bageplade.

Trin 2
Seet i ovnen og bag i ca. 15 minutter

Trin 3

Fjern bagepladen og lad skorperne kgle lidt af.
Tilsaet en klat multebaermarmelade til den
smeltede ost.

Server straks

LN 2N N 2R 2 i 2 2 0 (4 O N ZN 2 ZN N i Z Z 2 Z 2 2
e oo o0 % ./‘o ./- ./o SR ./- oc 2 »- ./- -- —- -- ./- e oo o0 o/~ ce oo oo oo oo oo oo o

A L L I L L L

Rahms Danmark | rahms.dk
Assendrupvej 3 | 4160 Herlufmagle | Danmark



Dessert

Is med passionsfrugt

Tip: Start altid med at samle alle
de ingredienser og redskaber,
du skal bruge.

Du skal bruge:
1 pakke Mini Krustader (24 stk.)

Ingredienser:

2,5 dl piskeflgde

1/5 dase s@det kondenseret meelk
1 dl revet kokos

1,5 spsk smar

1,5 spsk sukker

4 passionsfrugter

Trin 1

Start med at lave isen.

Pisk fladen, indtil den er tyk. Tilseet den sgdede
kondenserede meelk, og pisk lidt mere.

Sprajt isdejen ned i hver Krustade op til kanten,
sa der dannes en lille top. Leeg Krustaderne i en/
eller zesker med lag, og seet dem i fryseren i ca. 6
timer eller mere fgr servering.

Trin 2

Steg kokosen i smgr og sukker, indtil den er gylden-
brun. Leeg den pa en tallerken med bagepapir, og
lad den kgle af. Fordel passionsfrugterne, og skrab
indholdet ud.

Trin 3

Fjern aesken/eeskerne med Krustaderne lige far
servering. Laeg en lille klat passionsfrugt pa hver
Krustade, og top med kokos.

Server straks
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Dessert

Frossen cheesecake & friske hindbaer

Tip: Start altid med at samle alle
de ingredienser og redskaber,
du skal bruge.

Du skal bruge:
1 pakke Mini Krustader (24 stk.)

Ingredienser:

400 g fladeost

4 &g

1,5 dl piskeflade

1/2 dl sukker

1 tsk vaniljesukker

4 digestivekiks

Friske hindbaer (24 stk.)
Citronmelisse

Trin 1

Skill zeggene i blommer og hvider i separate skale.
Pisk eeggehviderne stive. Pisk derefter aeggeblom-
mer, vaniljepulver og sukker luftigt.

Tilseet derefter flgdeosten og rar, indtil det er glat.

Trin 2

Pisk fladen lgst i en ny skal. Vend fladen og derefter
skummet fra hviderne i fladeostblandingen.

Knus digestivekiksene og lzeg en lille skefuld
krummerne i bunden af skorpen.

Spraojt fladeostblandingen ned i skorperne.

Trin 3

Laeg croutonerne i en/eller aesker med lag og saet
dem i fryseren i ca. 4 timer eller lidt mere. Tag
Krustaderne ud cirka 10-15 minutter fgr servering.
Pynt med et par citronmelisseblade og et hindbzer.

Klar til servering
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Dessert

Hvid Chokolademousse & hindbaer

Tip: Start altid med at samle alle
de ingredienser og redskaber,
du skal bruge.

Du skal bruge:
1 pakke Mini Krustader (24 stk.)

Ingredienser:

200 g hvid chokolade

2 &g

2 dl piskeflgde

Friske hindbeer (ca. 24 stk.)
ca. 1/2 dl kandiserede ngdder
(kan kgbes feerdiglavede)

Trin 1
Bryd chokoladen i mindre stykker og smelt den i et
vandbad. Pisk aegget, og pisk fladen tyk i separate
skale.

Trin 2

Heeld den smeltede chokolade i skalen med aeggene
og pisk det sammen. Vend fladen i og lad dejen

kgle af, indtil den er stivnet let.

TRIN 3

Hak de kandiserede ngdder i mindre stykker.
Sprajt dejen ud i Krustaderne op til kanten og
tilsaet et hindbeer.

Top med hakkede ngdder.

Klar til servering
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Tip: Start altid med at samle alle
de ingredienser og redskaber,

Dessert

Mascarpone med jordbzer & daim

du skal bruge.
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Du skal bruge:
1 pakke Mini Krustader (24 stk.)

Ingredienser:

250 g mascarpone

2 dl piskeflgde

300 g friske jordbaer
1/2 dl flormelis

3-4 skiver digestivekiks
Daim til topping

Trin 1
Pisk fladen stiv i en skal. Hak 2/3 af jordbaerrene i
mindre stykker. Knus digestivekiksene

Trin 2
Kom mascarpone, flormelis og jordbaerstykker i
skalen og bland det sammen til en luftig dej.

Trin 3

Drys nogle knuste kiks i bunden og fordel dejen i
Krustaderne. Skeer de resterende jordbaer i skiver
og stik et par skiveri hver Krustade.

Top med hakket Daim

Klar til servering
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Varm jalapeno & cheddarost

Du skal bruge:
1 pakke Mini Krustader (24 stk.)

Ingredienser:

2 tuber Kavli — Steerk jalapefio
1 stykke cheddarost til at rive
1/2 dase syltede jalapenos

Tip: Start altid med at samle alle

de ingredienser og redskaber, Trin 1

du skal bruge. Forvarm ovnen til 225 grader.
Fordel den steerke jalapefio i Krustaderne, naesten
ud til kanten.
Trin 2

Laeg en skive jalapefio ovenpa, del skiven, hvis den
er stor. Riv cheddarosten og drys osten pa jala-
pefoskiven.

Laeg Krustaderne pa en bageplade beklaedt med
bagepapir.

Trin 3
Bag i ovnen, indtil osten er smeltet, ca. 5 minutter.

Server straks
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Kantareller med revet ost

Du skal bruge:
1 pakke Mini Krustader (24 stk.)

Ingredienser:

3 dl piskeflgde
300 g kantareller
100 g revet Prast- eller Vasterbottenost

1 fed hvidlag
Tip: Start altid med at samle alle Rapsolie
de ingredienser og redskaber, Smear
du skal bruge. Salt
Sort peber
Trin 1

Skyl og steg kantarellerne i rapsolie.
Nar kantarellerne begynder at tage farve, presses
et fed hvidlgg og en genergs klat smgr i.

Trin 2

Nar kantarellerne er gyldenbrune, heeldes fladen
i og det koges indtil det bliver gulligt.

Tag stegepanden af komfuret og bland den revne
ost i. Krydr med salt og sort peber.

Trin 3
Fyld blandingen i Krustaderne

Klar til servering
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Kaviar & orredrogn

Tip: Start altid med at samle alle
de ingredienser og redskaber,
du skal bruge.
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Du skal bruge:
1 pakke Mini Krustader (24 stk.)

Ingredienser:

200 g grred- eller lakserogn
3 dl cremefraiche

1 radlag

1 bundt purlag

Hvis du har tid, kan du heenge cremefraiche i et
kaffefilter, der placeres i en si i kaleskabet dagen for.
Brug derefter en lynlaspose for at ggre det nemmere
at fylde Krustaderne.

Trin 1
Hak rgdlgget fint, og hak purlgget fint.

Trin 2

Klik eller nip cremefraiche op til 1/3 af Krustaderne,
fyld med 1/3 finthakket radlag.

Pafer den gnskede maengde rogn.

Top med det hakkede purlgg.

Klar til servering
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Gedeostcreme med valngdder
& rodbede

Du skal bruge:
1 pakke Mini Krustader (24 stk.)

Ingredienser:

4 kogte rgdbeder
50 g gedeost
Valngdder eller hasselngdder

100 g frisk ost
Tip: Start altid med at samle alle Balsamicoeddike
de ingredienser og redskaber, Salt
du skal bruge.

Trin 1

Bland fledeost og gedeost med en stavblender,
krydr med salt. Hvis du har en sprgjtepose, haeld
blandingen i den.

Trin 2

Rist ngdderne sammen med lidt madolie og salt
efter smag, hak de kogte rgdbeder i tern (0,5 cm) og
bland det med balsamicoeddike, krydr med salt.

Trin 3

Hak de ristede ngdder. Laeg de hakkede rgdbeder i
bunden af Krustaderne, og sprgjt gedeostblandingen
over. Pynt med de hakkede ngdder.

Klar til servering
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Avokado & laks

Tip: Start altid med at samle alle
de ingredienser og redskaber,
du skal bruge.

U R N U 2 2 4
ce oo o
S N St I N S

Du skal bruge:
1 pakke Mini Krustader (24 stk.)

Ingredienser:

150 g laks

2 avocadoer

1 baeger koriander
0,5 dl soja

1 radlag

1 lime

En halv agurk

Salt

TRIN 1
Hak laget fint, hak korianderen groft, og skeer laks,
agurk og avocado i sma tern pa ca. 0,5 cm.

TRIN 2
Kom alt i en skal, haeld sojasaucen i, pres limen over
indholdet og bland forsigtigt.

TRIN 3
Fordel blandingen jeevnt over alle Krustaderne.
Pynt med lidt ekstra koriander.

Klar til servering
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Dessert
Mork chokolade & havsalt

Du skal bruge:
1 pakke Mini Krustader (24 stk.)

Ingredienser:

500 g chokoladekugler eller hakket chokoladeblok
2 dl piskeflade

Havsalt

En lille gryde
Tip: Start altid med at samle alle Et piskeris
de ingredienser og redskaber,
du skal bruge.

Trin 1

Varm fladen op ved svag varme i en lille gryde.

Trin 2
Smelt chokoladen i den varme flgde, og rer, indtil
chokoladen er helt smeltet.

Trin 3
Fyld Krustaderne mens cremen er varm.
Top med havsalt.

Klar til servering
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Kammusling & grognne aerter

Du skal bruge:
1 pakke Mini Krustader (24 stk.)

Ingredienser:

125 g grenne eerter
100 g Philadelphia fladeost
8-10 kammuslinger (afhaengigt af stgrrelse)

1 citron
Tip: Start altid med at samle alle Smagr til stegning
de ingredienser og redskaber,
du skal bruge.

Trin 1

Varm fladeosten op i en lille gryde, indtil den naesten
koger, heaeld aerterne i og lad dem blive varme, bland
det derefter sammen til en creme med en stavblend-
er, krydr med salt og sort peber.

Trin 2

Varm stegepanden grundigt op, tilseet smar og vent,
indtil det begynder at tage farve, og steg derefter
kammuslingerne i cirka 30 sekunder pa hver side.
Afslut med salt og heeld saften fra en halv citron i.

Trin 3

Tag en kniv frem og del kammuslingerne i 4-6
stykker (afhaengigt af stagrrelse). Fordel sertecremen
i alle Krustaderne, fordel derefter muslingerne oven
pa eertecremen.

Klar til servering
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