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Saffranshjartan med kolakrém

& lingon

Kock: Tina Mejri Tid: 60 min Portioner: 2-4

Saffranshjartan av polenta serverad med cashewkolakrém och lingon! Passar lika bra
som ett trevligt mellanmal som en enklare dessert. Servera med lite gradde och lite sylt.

INGREDIENSER

SAFFRANSHJARTAN

1,5 dl polentagryn

5 dI mandelmjslk

3 msk bjérksocker/ rasocker
2 msk mandelsmor

CASHEWKOLAKRAM

2 dl blétlagda cashewnétter

6 st dadlar, farska och urkéarnade, blétlagda

1 dl blétlaggningsvatten frén dadlar

3 msk sdtning ex. rissirap

2 msk kokosolja kallpressad, smalt i vattenbad



1 msk macapulver ( gér att utesluta)
nypa fingsalt

GOR SA HAR

POLENTAHJARTAN: Vérm upp 1/2 dl av mjslken & 16s upp saffran, tillsatt
bjorksocker & resten av mjélken. Lat det koka upp. Hall ner polenta grynen &
ror om. Sank varmen & lat koka pé svag/mellanvérme i 4 minuter. Rér
undertiden. Nar det har kokat i 4 minuter arbeta in mandelsméret i polentan
med en slickepott. Rér ordentligt under medan kastrullen fortfarande ar pé
plattan. Nar allt &r jamnt & polentan ar slat, blét en form (ca 20 x20 ) ecm och
bred ut polentan. Ca 1 1/2 cm tjock och platta till den s& det blir en slét yta.
Lat svalna & stall den i kylen att satta sig.

CASHEWKRAM: Légg alla ingredienser férutom kokosolja i en mixer mixa
slat, tillsatt kokosolja & mixa klart. Stall kallt.

GOR HJARTAN: Ta en passande form, jag tog ett pepparkakshidrta och tryck
ut bitar. Det gér Gven att skdra bitar. Véarm kokosolja i en stekpanna pé
mellanvarme & ge bitarna en liten yta pé varje sida. De ska inte serveras heta
utan mer rumstempererade. Klicka p& en msk kolasés & toppa med lingon eller
valfria bar.



