GENERELL

Vinkokta p&ron med

parmesanostmousse

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 20

En amuse bouche - aptitretande munsbit - serverad i sked med parmesanmousse och
vinkokt paron.

Det ar en gammal sed att servera amuse bouche i en sked. Dock har jag inte bajt upp
skaftet p& skeden. Nagon matta pé fiolleriet far det vara.Moussen ska stela i kylen i ca
4 timmar.



INGREDIENSER

Paron

6-8 harda paron

3 cm farsk ingefara
0.5 ekologisk citron

1 liten ekologisk apelsin
1-2 torkade chilifrukter
1 kanelsténg

2 stjdgrnanis

2 lagerblad

2 msk olivolja

3 msk strésocker

50 cl rédvin

2 msk pressad citron

Parmesanmousse

1 dl riven parmensanost

50 g farskost typ philadelphia

1 dl vispgradde

2 varv med svartpepparkvarnen
1 msk olivolja

Garnering
parmesanost



GOR SA HAR

Bdrja med moussen. Blanda parmesan, philadelphia och gradde i en kastrull
och varm pé svag varme. Rér om tills all ost smalt. Krydda med svartpeppar
och vispa i olivoljan. Hall upp i en skal och lét stelna till en mousse i kylen, ca
4 tim.

Skala, karna ur och dela paronen i 4-6 klyftor. Skala och skiva ingefaran.
Skiva den halva citronen och den hela apelsinen. Pressa saften ur den andra
citronhalvan och satt &t sidan.

Hetta upp ingefdran och de torra kryddorna i olivoljan i en kastrull. Tillsatt
sockret, pdronklyftorna och apelsin- och citronskivorna. Hall p& rédvin sé att
det tacker och tillsatt citronsaften. Koka upp och 18t sjuda pé svag varme
under lock i ca 15 min tills paronen fatt en fin réd farg och ér mjuka. Lat
paronen kallna i lagen. Ta sedan ca 1.5 dl av lagen och koka ihop till en
sirapsliknande konsistens.

Servering: Skdr n&gra av péronen i mindre bitar och lagg upp pé skedar.
Klicka p& parmesanmousse och droppa p& pdronsirap. Toppa med hyvlad
parmesanost.

Hall upp de péron som blir ver i en vacker burk och se till att lagen técker.
Vill du lagra paronen i mer &@n en vecka bér du sila bort kryddorna, annars
kan de bli lite bittra. Péronen ar ocksa goda till Adelost och
pepparkakskakan.



