Bakstur
Þjóðhátíðarkaka
Svampbotn: 
2 egg
½ bananai
30 g létt majónes
Smá fljótandi sætuefni
½-1 tsk vanillukorn
2 dr möndluessens
50 g undanrennuduft
10 g lyftiduft
15 g hveiti

1 tsk viðbit/olía

Þeytið eggjarauðurnar með banana og majónesi. Hrærið sætuefni vanillukorni, möndluessens, undanrennudufti, lyftidufti og hveiti.

Stífþeytið eggjahvíturnar og blandið varlega í deigið. Smyrjið lítið springform (14 cm í diameter) og hellið svo deiginu í. Bakist í ca 45 mín við 180° Látið kökuna kólna.

Krem:
1 dl fjörmjólk
3 tsk búðingaduft án sykurs með möndlubragði (oetker)
Vanillukorn
Fljótandi sætuefni

125 g sýrður rjómi 10%

Þeytið búðingaduftið og mjólkina saman í skál, Hellið í pott og Geytið þangað til suðan kemur upp og búðingurinn verður þykkur. Bragðbætið með vanillukorni og sætuefni. Kælið kremið og hrærið sýrðarjómanum í.

Skreyting:
50 g fersk hindber
50 g fersk bláber og rifsber
75 g fersk jarðaber
65 g fersk kirsuber
Skerðu kökuna í tvennt þversum. Smurðu helmingnum af kreminu á botninn og settu hinn helminginn af kökunni ofaná. Smurðu restinni af kreminu ofaná.
Skreytið með öllum berjunum ofaná kökuna

Ávextir
Vínber í vanillukremi
125 gr  steinlaus vínber
1 ¼ dl  sýrður rjómi, 10%

1 vanillustöng

Fljótandi sætuefni

Þvoðu vínberin og þerrið vel.  Það er flott að blanda saman grænum og bláum vínberjum.  

Hrærið vanillukornin og sætuefnið saman við sýrða rjómann og bætið við eftir smekk.  

Setjið vínberin í skál og hellið sósunni yfir.

Ávextir
Bananasplit

1 banani

125 gr  DDV ís

Súkkulaðisósa:

5 gr  DDV kakó

Fljótandi sætuefni, eftir smekk

1 tsk  vatn

1 tsk  bragðlítil olía t.d. vínberjakjarnaolía

Takið ísinn út úr frysti og látið stana í 20 mín.  Blandið saman því sem á að fara í súkkulaðisósuna.  Afhýðið banana og skerið í tvo báta.  Setjið þá í skál.  Setjið ísinn yfir miðjuna og hellið súkkulaðisósunni yfir.

Skreytið með smávegis af sítrónumelissu.

Bakstur
Fljótlegir klattar með pisstasíuís
2 dl  AB léttmjólk eða hrein jógúrt

9 tsk hveiti (45 gr)

Kardemommur

Örlítið sætuefni

Hrærið öllu saman.  Steikið klattana á teflonpönnu í 5 mín á hvorri hlið við vægan hita. 

Berið fram með ísnum ofan á.

Pistasíuís

125 gr  sýrður rjómi 10%

½ - 1 tsk  vanillukorn

Grænn matarlitur, örlítið

Fljótandi sætuefni

Pistasíubragðefni

Blandið öllum saman og setjið í frysti ú um það bil hálfa klukkusstund.

Skreytið með sítrónumelissu eða myntu.

Bakstur
Manó-kaka

½ mangó

40 gr  undanrennuduft

30 gr  hveiti

5 gr  kanill

5 gr  lyfiduft

Fljótandi sætuefni

1 tsk  vanillukorn eða vanillubragðefni

Setjið mangó í blandara og maukið.  Bætið öðru hráefni saman við og setjið í lítið bökunarform.

Bakið við 200°C í um það bil 20-25 mín. 

Látið kökuna kólna vel áður en hún er skorin í sneiðar.

Berið fram með ferskum ávöxtum.

Ávextir
Ferskju- og melónufrauð
1 ferskja
150 gr  hunangsmelóna

Fljótandi sætuefni

½ tsk  möndlubragðefni

10 blöð matarlím

3 dl  vatn

2 dl  létt AB-mjólk

Takið utan af ferskjunni og takið steininn innan úr.  Hakkið ferskjuna mjög fínt saman ásamt melónunni.  Bætið sætuefni og möndlubragðefni saman við.  Leggið matarlímið í bleyti í kalt vatn í 5 mín og leysið síðan upp í soðnu vatni.  Hellið þessu yfir ávaxtablönduna, bætið AB-mjólkinni saman við, hrærið og hellið öllu í eitt fallegt form eða fleiri minni form.  Látið standa á köldum stað í minnst 2 tíma.  

Berið fram ásamt jafnvel einum ávexti í viðbót.

Ávextir
Eplakaka
30 gr  ristað brauð

1 sætt epli

Fljótandi sætuefni

125 gr  sýrður rjómi 10%

15 gr  sykurlaust marmelaði, t.d. epla/rifsberja

Ristið brauðið ekki of mikið.  Myljið það niður í rasp (setjið í poka og rúllið með kökukefli yfir).  Bætið smávegis sætuefni saman við raspið.  Setjið til skiptis í desertglas, sýrðan rjóma, rifið epli og rasp, þar til ekkert er eftir.

Skreytið að lokum með marmelaði / sultu, sem sett er á toppinn.

Ávextir
Eplagrautur með sýrðum rjóma og kanil
1 matarepli  (125 gr  án hýðis og kjarna)

Safinn af ½ - 1 sítrónu

1 msk  vatn

Vanillukorn

Smá fljótandi sætuefni

30 gr  sýrður rjómi 10%

Smá kanill

Örlítið fljótandi sætuefni

Afhýðið eplið, skerið og fjarlægið kjarna.  Skerið í litla bita og setjið í pott ásamt vatni og sítrónusafa.  Sjóðið eplið undir loki við vægan hita.  Bætið vanillukornum saman við og þreytið vel saman, bragðbætið með sætuefni.

Hrærið kanil saman við sýrða rjómann og bragðbætið með sætuefni.

Berið grautinn fram volgan eða kaldan ásamt sýrða rjómanum.

Ath

Margfaldið magnið í uppskriftinni, skiptið í 125 gr  skammta og geymið í frysti.
Bakstur
Súkkulaðismákökur
30 gr  léttmajónes

5 gr  undanrennuduft

15 gr  hveiti

5 gr  kakó

1 tsk  fljótandi sætuefni

2 gr  hjartasalt

Blandið öllu hráefni saman í deigið.  Rúllið deiginu upp og geymið í frysti í u.þ.b. 20 mín  eða þar til það er orðið hart.  Skerið í bita og fletjið svolítið út á bökunarplötu.

Bakið við 200°C í 3 mín  á hvorri hlið.
Setjið á rist og kælið.

Ávextir
Eplaskífur án eggja
30 gr  hveiti

1 tsk  natrón

½ sítróna, safi og börkur

½ tsk  kardemommudropar

1 dl  súrmjólk

Fljótandi sætuefni

Salt á hvífsoddi

15 gr  sykurlaus hindberjasulta

Þeytið allt hráefnið val saman.  
Skiptið deiginu í 3-4 muffinsform.  

Bakið í 180-200°C heitum ofni í um 30 mín.

Borðið eplaskífurnar með hinberjasultu og jafnvel ávöxtum.

Bakstur
Brownies
75 gr  kúskús

30 gr  léttmajónes

1 dl   sýrður rjómi 10%

3 tsk  sykurlaust kakó

3 tsk  hveiti

3 tsk  undnanrennuduft

2 tsk  lyftiduft

Jafnvel 15 gr  sykurlaust appelsínumarmelaði 

Fljótandi sætuefni

Setjið allt hráefnið í blandara og hrærið þar til úr verður jafnt deig.  Setjið í fat (um 17 x 17 cm) með bökunarpappír á botninum.

Bakið við 175°C í um 35 mín.

Látið kökun kólna áður en hún er skorin í ferninga.

Sósa
Zabaglione-krem með ávöxtum
1 egg

1 ½ dl mjólk

1 tsk sósujafnari

Fljótandi sætuefni

1 dl sýrður rjómi 10%

½ tsk  vanillukorn

125 gr  ósykraðir ávextir í dós

Þeytið egg, sósujafnara og mjólk saman.  Setjið blönduna í pott og hitið, hrærið vel á meðan eða þar til blandan er orðin að kremi.  Takið af hitanum og blandið sýrða rjómanum saman við.  

Berið sósuna fram með ávöxtunum.
Ávextir
Bakaðir ávextir með ís
1 fersk fíkja

1 plóma

1 epli

1 pera

Safi úr ½ sítrónu og börkur, rifinn

1 dl  ósykruð sólberjasaft

2 stk  stjörnuanís

4 kardimommur

125 gr  DDV vanilluís

Skerið ávextina í fernt og setjið í eldfast fat.  Hellið saft og sítrónusafa yfir og dreifið berki ásamt kryddi yfir.

Bakið í ofni við 200°C í um 30 mín.

Berið fram volgt ásamt vanilluísnum.

Ávextir
Epla-fromage
1 epli (soðið í mauk)

2 dropar möndlubragðefni

2 dropar vanillubragðefni

2 ½ dl  undanrenna

3 blöð matarlím

Fljótandi sætuefni eftir smekk

Bætið bragðefnum, sætuefni og undanrennu saman við eplamaukið.  Leggið matarlím í bleyti í kalt vatn, hellið vatni frá og hellið síðan nokkrum dropum af sjóðandi vatn yfir þar til matarlímið er bráðið.  Þeytið vel svo það hlaupi ekki í kekki.  Bíðið með að hella yfir eplamaukið þar til það er orðið kalt.

Geymið í kæli þar til þetta er orðið stíft.

Eftirréttinn má skreyta með rifnu epli og/eða sítrónumelissu.

Ávextir
Mangó-eftirréttur
½ manó

125 gr sýrður rjómi 10%

Vanillukorn

Möndlubragðefni

Fljótandi sætuefni

Afhýðið mangó, skerið í litla bita og setjið í frysti í um það bil 1 klst.  Takið úr frysti og blandið saman við sýrða rjómann, vanillukornin og möndlubragðefnið.  Bragbætið með sætuefni og berið fram strax í fallegu glasi

Mjög fljótlegur eftirréttur.  Í staðinn fyrir mangó má einnig nota sharon-ávöxt.

Bakstur
Kryddkaka með ostakremi
1 egg

½ epli (rifið)

20 gr klipptar sveskjur

15 gr léttmajónes

25 gr undanrennuduft

1 tsk kanill

1 tsk hreint kakó

1 tsk lyftiduft

25 gr hveiti

1-2 tsk fljótandi sætuefni

1 tsk vanillubragðefni

100 gr rifnar gulrætur

Blandið öllu hráefninu vel saman og hellið í lítið eldfast fat. 

Bakið í 190-200°C heitum ofni í um það bil 1 klst

Ostakrem:

75 gr ostur 

Safi úr ½ sítrónu

Jafnvel örlítið af sítrónuberkinum (eftir smekk)

Fljótandi sætuefni

Hrærið ostakremið saman og látið stífna í ísskáp. 

Skerið kökuna langsum í vennt þegar hún er orðin köld og smyrjið ostakreminu á milli og leggið síðan helmingana saman.

Skreytið hana með ferskum ávöxtum.

Ávextir
Peruís
2 perur

125 gr 10% sýrður rjómi

Vanillukorn

Sítrónusafi

Fljótandi sætuefni

Skerið perur í litla bita og setjið í pott með loki, ásamt örlitlum sítrónusafa.  Sjóðið við vægan hita en passið að þær brenni ekki við.  Bragðbætið með vanillukorni og sætu efni.  Kælið og setjið í blandara.  Blandið síðan saman við sýrða rjómann og setjið í frysti.  Látið standa þar í ca 30 mín áður en rétturinn er borinn fram, þá verður hann girnilegri.

Einnig má þeyta ½ -1 dl af undnarennu, bragðbæta með sætuefni og setja ofan á ísinn.  Skreytið með því að setja aðra ávexti ofan á, t.d. bláber. 

Ávextir
Ísköld jarðarberjasúpa
300 gr jarðarber
1 ½  dl ferskur appelsínusafi

125 gr sýrður rjómi 10%

Hreinsið jarðarberin og setjið þau í blandara ásamt appelsínusafa og blandið vel.  (geymið nokkur heil jarðarber til skrauts)  Sigtið í frekar fínu sigti og geymið súpuna í frysti í 10 mín.  Hellið í súpuskál, skerið afganginn af jarðarberjunum í sneiðar og setjið á súpuna, ásamt sýrða rjómanum.

Ath

Strá má örlitlum kanil eða vanillukornum yfir sýrða rjómann.  

Ávextir
Kirsuberjabúðingur

4 dl létt jógúrt
70 gr kirsuber, niðursoðið og sykurlaus eða fersk

Smá fljótandi sætuefni

Smá möndlubragðefni

4 matarlímsblöð

Leggið matarlímið í kalt vatn.  Setjið kirsuber og jógúrt í blandara og bragðbætið með sætu efni og möndlubragðefni.  Vindið matarlím upp úr vatninu og bræðið í vatnsbaði eða hellið örlitlu soðnu vatni yfir.  Hrærið þar til matarlímið er bráðnað.  Kælið örlítið og hrærið varlega saman við kirsuberjamaukið.

Setjið í skál og geymið í kæli í um tvo tíma.

Bakstur
Sítrónukaka

2 egg

30 gr létt majónes

50 gr undanrennuduft

2 tsk lyftiduft

3 tsk fljótandi sætuefni

35 gr hveiti

1-2 msk sítrónusafi

Rifinn sítrónubörkur

1 msk hökkuð mynta

Blandið öllu hráefni í kökuna vel saman og setjið deigið í lausbotna form.  

Bakið við 200°C í 20-30 mín, þar til kakan er bökuð í gegn.

Berið kökuna fram með ferskum ávöxtum.

Ávextir
Berjaeftirréttur með kremi
50 gr bláber
50 gr hindber

150 gr jarðarber

Krem

125 gr 10% sýrður rjómi

15 gr sykurlaust apríkósumarmelaði

Örlítið af vanillukornum

Blandið öllu hráefni í kremið saman og bragðbætið.  Hellið berjunum í hátt glas og setjið kremið ofan á.

Best er að nota fersk ber eftir árstíma.

Skreytið með sítrónumelissu.

*ATH ! 

Bætið smá límónu-safa við kremið ef það er of þykkt.

Bakstur
Sítrónukaka
2 egg
30 gr létt majónes

50 gr undanrennuduft

2 tsk lyftiduft

3 tsk fljótandi sætuefni

35 gr hveiti

1-2 msk sítrónusafi

Rifinn sítrónubörkur

1 msk hökkuð mynta

Blandið öllu hráefni í kökuna vel saman og setjið deigið í lausbotna form.

Bakið við 200°C í ca 20-30 mínútur, þar til kakan er bökuð í gegn.

Berið kökun fram með ferskum ávöxtum.

Bakstur
Eplaterta
Deig
30 gr léttmajónes

6 tsk hveiti

Fljótandi sætuefni

Hrærið allt hráefnið saman og setjið deigið í lítið tertufat.
Bakið botninn í ofni við 200°C í 20 mín.

Fylling

1 rifið epli (gjarnan sætt)

Sítróusafi

3 tsk sykurlaust apríkósumarmelaði

Kanill

Blandið epli, sítrónusafa, kanil og marmelaði saman.  Hellið yfir forbakaðan botninn og bakið hann síðan í um það bil 10-15 mín.  Skreyta má tertuna með fersku sítrónumelissa.

Þetta er mjög góður eftirréttur.  Hella má 1 ¼ dl af hreinu jógúrti yfir tertuna eða borða hana með ís frá DDV.

Desert
Kaffidesert
125 gr 10% sýrður rjómi
½ -1 tsk neskaffi

2 tsk kakó

Fljótandi sætuefni

u.þ.b. 2 dropar appelsínubragðefni

ristaðar kaffibaunir til að skreyta með

Hrærið saman sýrða rjómann, neskaffið og kakóið og bragðbætið með sætuefni.  Berið fram í flottu glasi og skreytið með sistuðum kaffibaunum og örlitlu kakói.

Ath

Í eftirréttinn má einnig nota önnur bragðefni.  Prófið t.d. Bailys eða núggat

Desert
Kaffidesert
125 gr 10% sýrður rjómi

