undbyholms nye slottskonditor
bakar tartor och skulpterar i chok-
lad for att fa tiden att ga.

- Det finns inte s mycket annat
att géra hir. Ar man fran asfalten trivs
man bdst nattetid pa barer i glada vinners
sillskap. Ndr jag inte jobbar cyklar jag, sa-
ger Manuel Pires och fixar till en choklad-
detalj pa den nya brollopstartan.

Omsorgsfullt formar han sina bakverk.
Kreationerna stiger girna pa hojden.

- Jag gillar inte platta bakelser och tar-
tor. De ska vara goda och vackra att se pa,
sager han och smackar med tungan.

- Du ska betrakta kakan och njuta av
formen. Sedan ta en liten spatel och lata
den sakta sjunka genom kakan for att kin-
na strukturen. Ddrefter ta en liten bit och
stoppa i munnen,

Vi befinner oss i det nyrenoverade ko-
ket pa Sundbyholms slott. Den franske
slottskonditorn som headhuntats fran Ko6-
penhamn har dukat upp en dessertmeny
innehallandes fyrtiotalet bakverk. Hiar
finns franska eclairs, diverse petits choux,
en tarte tatin, en citronmarrangpaj, man-
delbiskvier, mork chokladmousse, creme
brulée, brollopstarta i vit choklad, ci-
trontartellet, morotskaka, pannacotta
med citrongrds. Mycket kdnns annorlunda
och spinnande.

Manuel Pires som har en rad olika més-

ockerbagar

terbrev och jobbat pa olika stjarnstillen
genom aren gar numera igdng pa extrema
kryddor lika mycket som pa extrema min-
niskor.

Hans passion for ovanliga kryddor och
grds har fatt honom att engagera sirskilda
kryddletare.

- Jag har folk som aker till marknader i
Thailand och Trinidad for att leta reda pa
nya gris, konstiga frukter och gronsaker at
mig. Det finns miljarder grejer jag vill ta
hit och utveckla.

Kaffe, pistasch, vanilj, citrongris, lime-
blad och mork choklad fran Trinidad ar
stadiga inslag i hans bakverk. Cayenne-
peppar ir ocksa en “het” favorit.

- Citrongris 4r frascht, och vanilj finns i
det mesta. Kaffe med vanilj ar en fin kom-
bination.

Manuel jobbar dven med sdsongsbeto-
nade smaker. Sommarens mandelbiskvier
kan ha smak av mint eller kokosné6t, med-
an apelsin, kastanj och lakrits ingér i vin-
terutbudet.

Utmaningarna ligger i de ovintade
kombinationerna.

- Smaker ska gifta sig med varandra. Jag
anvander alltid fett for att dra fram sma-
kerna. Mina fingrar och 6gon vet hur det
ska vara, det dr magiskt. Darfér behover
jag sillan provsmaka.

b

har boristaden ...

ling for sjilvaste Alan Ducasse pa Plaza
Athe “nee. En tuff skola som gjorde honom
till perfektionist.

- Jag har alltid varit nyfiken pa att fa go-
ra extrema saker med extrema méanniskor
och har jobbat med de storsta i Frankrike
och Italien. Till Sverige kom jag mest for
att gora en ny grej.

Han gillar att leka med so6tsaker, men
han ar inte s fortjust i sott sjlv.

- Nér jag atit mycket kan jag avrunda
med en chokladbit. Jag har aldrig kopt en
tarta, men grov paj kan vara gott.

Han beskriver sig sjilv som stressad och
hyperaktiv. Han dr ocksd en kriavande
chef.

- Jag dr pedantisk och soker alltid efter
minsta fel. Det ska vara skinande rent i
mitt kok. Det dr slott annars i svenska kok.
Nér jag gick som larling fick jag ta emot
sparkar och orfilar, det har gjort mig till
den jag ar.

Men han har tadlamod nir han skulpte-
rar i choklad, sas, smor och is.

- Jag skulpterar allt som gér att skulpte-
ra av mat. Det dr konst f6r mig.

Hur &r du annars privat?

- En tjurig djavel, med ett hiftigt hu-
mor. Men jag svar alltid pa franska hir i
Sverige, da later jag inte fullt sa elak som
jag egentligen &r, siger Manuel med ett

Manuel Pires bérjade som konditorlar-

PETITS-CHOUX MED CHOKLAD
(6 PORTIONER)

Petits-chouxdeg

100 gram osaltat smor, kallt och
tarnat

1tesked strésocker

1nypa(or) salt, stor

2,7 deciliter vatten

120 gram vetem;jol

4 stycken &gg, vispade

Fyllning
2,5 deciliter vispgradde
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1 matsked dkta vaniljsocker
125 gram mérk choklad (minst
75 % kakao), bruten i smabitar

FRANSKA CAFFEE-ECLAIR:
1 liter vatten, 400 gram smor
(salt), 600 gram mjél, 12 dgg.

Koka vatten, rér ner smér och
mjdl, vispa ner ett dgg i taget,
vand pa smorpapper pa plat,
graddas i180 gr i cirka 20 minu-

ter, fyll med gradde, kaffe, vanil;.

stort solvargsleende. Sylvia Kadri

CREME BRULEE (12 ST)
3 deciliter mjolk

3 deciliter gradde

2 stycken dggulor

3 deciliter socker

2 lime, rivet skal
1utbankat citrongras

Koka upp gradde, mjélk, det rivna
limeskalet och citrongréset. Stall
i vattenbad for att kyla ner
snabbt. Blanda dggulor och sock-
er.Nar grdddblandningen ar kall

blanda med dggblandningen. Stall
ikyl dver natten. Satt ugnen pa 90
grader. Silabort skal och citron-
gras. Hall upp irisskedar eller
sma formar och gradda i18 - 22
minuter. Ta ut och stro lite socker
pa varje form, brann av meden
gasolbrannare



'S
NG Jag gick som. Lariing freCiug
emot sparkar och orﬁ[a//, det har gjort
mda tll den jag dr”



