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Strawberry Margarita Zabaione

Kock: Ludvig Brydolf Tid: 40 min Portioner: 4

Har anvander jag desserten zabaione for att uttrycka min tolkning av en strawberry
margarita.

Den lyxiga kanslan av slat, kramig zabaione fér ett lyft av limens syra och de pigga,
ortigt kryddiga tonerna av olagrad tequila. De farska limemarinerade frukterna ger en
frisk sommarkansla och fraschér som knyter ihop efterratten och gor det mojligt att axla
arvet frén denna populéra klassiker.



INGREDIENSER

6 aggulor

1 dI socker

0.5 dI tequila silver

1 lime, saft och rivet skal
1 liter farska jordgubbar
2 apelsiner

1 lime

GOR SA HAR

Borja med att filéa apelsinerna. Skar av botten och toppen pé apelsinen och
stall pa en skarbrada. Skar bort allt skal och skar darefter ut apelsinklyftorna.
Lagg de filéade apelsinklyftorna i en sk&l och pressa éver saften fran
apelsinskrovet. Rensa och skalj Gven jordgubbarna och tillsatt dem, pressa
darefter saften fran en lime dver frukten och &t ligga och marinera.

Separera dggulorna frén vitorna och lagg dggulorna i en tjockbottnad kastrull
tillsammans med socker, tequila samt saft och rivet skal frén en lime. Vispa
samman till en homogen blandning och bérja férsiktigt varma under konstant
vispning. Mélet ar att varma tills dggulorna i blandningen tjocknar (82C)
samtidigt som luft vispas in for att géra zabaionen fluffig. Varms blandningen
for mycket koagulerar aggen helt och det blir aggréra, tricket ar att varma
valdigt forsiktigt och aldrig sluta réra och vispa.

Ett vattenbad kan anvandas for att battre kontrollera temperaturen, men jag
tycker att det ar lattare med enbart kastrull pé plattan. Var inte radd for att dra
kastrullen av varmen, hellre att det gar lite Ildngsammare @n for fort. Nar



zabaionen har tjocknat ér den klar, den bér dé hallas av direkt for att
minimera risken for aft den varma kastrullen fortsatter tillagningen. Den kan
hallas dver i en sassnipa eller liknande for servering eller direkt 6ver frukten
och baren. Jag tycker om att arrangera i cocktailglas fér att varna om
dessertens ursprung.



