DESSERT

&

Mardangsviss

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 4

Det man gillar som barn, gillar man néstan alltid som vuxen. Lagg fill tid for glassens

frystid.

Fordelen r att denna réatt gar relativt snabbt att bereda, sarskilt om du har kvar
vaniliglass frén en tidigare sats. Gér sjalvfallet Gven bra med kopt glass men tank p&
att det ska vara bra kvalitet i s& fall.

INGREDIENSER

VANILJGLASS
2.5 dl vispgradde
2.5 dl mjslk

1 st vaniljsténg

5 st aggulor

1 dI strésocker

MINIMARANGER, ca 60 st
2 st aggvitor
1.25 dl strésocker



CHOKLADSAS
2 dl vispgradde

0.5 dI strésocker
1 dI kakaopulver

2-3 msk ljus sirap

nagra saltflingor

SERVERING
2 dl vispgradde
2 st bananer

ev. rostad flagad mandel

GOR SA HAR

Vaniliglass: Koka upp gradde, mjclk och vaniljsténgen som delats p& langden,
i en kastrull.

Vispa samman éggulor och socker i en bunke och sjud blandningen i ett
vattenbad. Hall i graddmijclken i dggen under vispning. Stall att svalna i eft
kallt vattenbad. Stall sedan i kylen s& att smeten blir riktigt kall.

Ta upp vaniljsténgen ur smeten. Skrapa ur fréna och blanda dem i smeten.
Frys smeten i glassmaskin. Utan glassmaskin: Hall smeten i en bunke och stall i
frysen. Ror om ordentligt i smeten var tjugonde minut tills glassen har fast
konsistens, ca 4 timmar.

Marang: Varm ugnen p& 100 grader. Vispa aggvitorna till ett hart skum i
perfekt rengjord skal. Tillsatt sockret, lite i taget, under fortsatt vispning. Vispa
till en fast maréngsmet.

Lagg smeten i en sprits och spritsa ut sm& mardnger pé en plat med
bakplétspapper. Gradda maréngerna mitt i ugnen i cirka en timme, tills de
lossnar fréin pappret och kénns torra. OBS! Oppna inte ugnsluckan under
graddningen.

Chokladsés: Blanda alla ingredienser i en kastrull och koka upp under
omrérning, i ca 5 minuter eller till simmig konsistens.

Servering: Vispa gradden. Varva mardnger, gradde, skivade bananer, glass
och chokladsas pd ett fat. Garnera eventuellt med flagad mandel.



