DESSERT

&

Rosémarinerade jordgubbar

med fladercréeme fraiche

Kock: Maria Dahlquist Tid: 45 min Portioner: 4

Underbar dessert, frascht och otroligt gott!

Rosémarinerade jordgubbar far en harligt syrlig smak av rosévinet. Lat dem inte ligga
for lange, dé bir de mosiga. Om det blir ndgot éver, kér det i blender och ha som sés
eller kram till glass eller rulltarta.

Vispad créme fraiche ger en piggare smak an gradde och om den inte tjocknar, vispa
lite till. Och lite till....

INGREDIENSER

250 g jordgubbar

1 dl strosocker

1,5 dl rosévin

2 passionsfrukter
mynta

Fladercéme fraiche



1 dl creme fraiche
0,5 dI mascarpone
2 msk koncentrerad fladerblomssaft

GOR SA HAR

Kvarta jordgubbarna.

Koka upp socker och 1 dl av rosévinet. Ror tills sockret smalt och l&t vatskan
koka ner till halften. R&r ner resten av rosévinet i lagen och &t svalna.

Hall rosélagen dver jordgubbarna och l&t marinera i minst 30 minuter. Férdela
jordgubbarna med lite av lagen i dessertglas.

Klicka pa fladercréme fraichen (se nedan) och dekorera med passionsfrukt och
mynta.

Fladercréme fraiche
Vispa créme fraichen hard med elvisp. Vand forsiktigt ner mascarpone och
fladerblomssaft.



