DESSERT

&

Fyllda wontonskal med lime-

och vanilikram

Kock: Gino Fraiman Tid: 45 min Portioner: 4

Testa pd né&got nytt under helgen? Har har ni en enkel och frasch dessert som
garanterat kommer gér hem hos de flesta.

Wonton &r ndgot som oftast forknippas med dngade eller stekta dumplings eller som
fyllda degknyten i kinesiska soppor. Har har jag svangt 180° och skapat en spannande
dessert med lime- och vaniljkram toppad med farska jordgubbar.

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

Wontonskal

1 paket wontonark

2 matsked smalt smor
2 matsked socker

Kram
2 deciliter gradde



6 matsked socker

4 stycken aggulor

3 stycken gelatinblad

4 deciliter vispad gradde

1 stycken farsk vaniljstang

1 stycken juice fran lime + rivet skal efter smak

Topping
jordgubbar

GOR SA HAR

Satt p& ugnen p& 180-200°C beroende pa ugn.

Lime- och vaniljkram: dela vaniljsténgen och skrapa ur frona. Koka upp
gradde, 3 msk socker, juice fran lime och vaniljstangen. Ta av frén vérmen
och lat svalna 20 minuter. Sléng vaniljstdngen. Blétlagg gelatinbladen i kallt
vatten. Vispa ihop dggulor och 3 msk socker och héll ver i kastrullen med
graddblandningen.

Varm upp under konstant omrérning pd svag varme tills att det tjockat lite. Ta
nu upp gelatinbladen ur vattnet, pressa lite latt ur dveflédigt vatten och lagg
ner i kastrullen och rér om. L&t kallna, men det far inte stelna helt. Vispa
gradden héart och vand ner i blandningen férsiktigt. Nu ar kramen klar och for
att underlatta uppléggningen kan man hélla éver krémen i en spritspése.

Ta en muffinsplét och sméra kanterna. Smalt smor och socker i en skél. Lagg
forsiktigt ner 2 st wontonark i varje form och pensla med smalt smér. Stall in i
ugnen 8 minuter eller tills att skalen fatt en gyllenbrun farg. Lat svalna innan
servering.

Fyll skalen med vaniljkramen, topp med jordgubbar och limeskal.



