DESSERT

-

Glass-sandwich de luxe

Kock: Vin & Matguiden Tid: 190 min Portioner: 1 liter

Dansukker har tagit hjglp av riktiga experter, Svenska Konditorlandslaget, fér att ta
fram fyra glassrecept utéver det vanliga, inspirerade av svensk sommar. Recepten ar
val anpassade fér s&val hobbykonditor som baknovis men oavsett erfarenhet utlovas en

glassfest extra allt.

Efter du testat denna Glass-sandwich de luxe, vad sags om att Gven testa
Rabarberdrém, Jordgubbslycka eller Brand graddglasstaco? Recepten ér vl
anpassade for saval hobbykonditorn som baknovisen. Gott ar det!



INGREDIENSER

Blabars- och cheesecakeglass
2 gelatinblad

5 dl mjslk 3%

1 dI dansukker svenskt strésocker

2 tsk dansukker glykossirap

2 dl creme fraiche

165 g blabar

Havrekakor

1,5 dl vetemjal

0,5 dl havregryn

0,5 tsk bikarbonat

60 g smor

1 dl dansukker svenskt strosocker
1 stort agg

0,5 tsk vitvinsvinager

Garnering
50 g vit choklad, smalt

Forslag pa servering
pa tallrik eller i en hamburgerpappersficka.

GOR SA HAR

° Bl&bars- och cheesecakeglass:Glassen kan férberedas nagon eller n&gra

dagar innan servering.Lagg gelatin i blét i kallt vatten, ca 15 min.
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Mat upp mijolk, strésocker och glykossirap i en kastrull och vérm till ca 80°C.

Ta upp gelatinet ur vattnet och rér ner i mjlkblandningen.

Dra av kastrullen frén plattan.

Vag upp blébar och rér ner med créme fraiche i kastrullen.

Kor glassen i glassmaskin till dnskad konsistens.

Frys glassen i form i ca 3 tim, alternativt Gver natten.

Nar glassen ar fryst, stansa ut 10 st runda puckar med en hdjd p& ca 223 cm.

Havrekakor:Satt ugnen p& 200°C.

Mat upp vetemjdl, havregryn och bikarbonat i en skal. Stall at sidan.

Vispa smér och socker fluffigt, addera Ggg och vispa ihop till en j@mn smet.

Vand ner de torra ingredienserna i smér- och aggblandningen och blanda.

Tillsatt vinager.

Stall smeten i kylen sé att den hinner att stelna nagot, ca en timme.

Forbered en plat med bakplatspapper.

Dela upp smeten i 20 st bollar. Lagg bollarna med lagom mellanrum pé

platen.

Baka sedan i mitten av ugnen i ca 8 min, tills kakorna far en gyllenbrun farg.



Montering:Smalt den vita chokladen, stall &t sidan.Lagg ut 10 st kakor,
placera glasspucken pa kakan. Lagg nasta kaka pé glassen, likt en
hamburgare.Ringla den vita chokladen &ver kakorna och lét stelna.

@ Servering:Servera pé tallrik eller mellan bakplatspapper i form av en

hamburgerficka.



