DESSERT

Apple i rosmarinkola med

vaniliglass

Kock: Monika Osterheim Tid: 45 min Portioner: 4

Peter Skogstrom p& Mat & Vin i Slottsparken i Malmé bjuder pa Thomas Drejings
klassiska dessert fran anrika Petri Pumpa i Lund (1984-1999).

Lagg till tid fér glassen i glassmaskin!

P& Mat & Vin i Slottstadens hemsida kan du se en video dar Peter Skogstrém lagar
desserten. Titta p& den trevliga videon for perfekt resultatet.

Jag skriver har om Peter och Marie Skogstroms gastspel pa Rival i Stockholm 6-7 april.
| artikeln kan du ocksé lasa mer om paret Skogstrom.

Bilden pa desserten ar hamtad frén Mat & Vin i Slottsparkens hemsida.

INGREDIENSER

4 stora fasta dpplen med skal pg, i klyftor
1 dI strésocker

2 dl vispgradde

3 msk hackad rosmarin



smorklick
Glass
4.5 dl gradde
1 dl mjslk
100 g socker
5 aggulor
0.5 vaniljsténg

GOR SA HAR

Glass: Koka upp gradden och mjslken, tillsammans med vanilifréna. Vispa
aggulorna och sockret posigt, sla den kokande gradd/misélken éver gulorna
och vispa under hela tiden. Slé tillbaka glassmeten i kastrullen och sjud upp
under standig omrérning (ros prov el. 85 grader) sila och kyl snabbt i
vattenbad. Glassen ar nu klar att kéras i en glassmaskin.

Apple: Smalt sockret i en kastrull med vanilifréna. Hacka rosmarinen under
tiden. Spara ett par toppar till dekoration. Fritera dem i 180 grader i négra
sekunder tills du ser smé vita prickar p& det gréna. Vand kvistarna direkt i
socker medan de ar heta.

L&t sockret bli brynt (brunt tills forsta rokpufffen) och slé p& gradden lite i taget,
lagg i en smorklick, koka sedan ihop tills det blir kolakonsistens och tillsatt da
rosmarinen.

Skar applet i klyftor och ta bort kérnhuset men behall skalet p&. 2Koka?
appelklyftorna forsiktigt i kolan innan servering tills de blir méra men inte
mosiga.

e Servera med glassen och friterad rosmarin som vands i socker.



