DESSERT

Saffransglass med varma
bjornbar & rostad vit choklad

Kock: Ylva Lindgren Tid: 30 min Portioner: 4-6

Har du saffran kvar sen julen? Anvénd den i en god hemgjord glass! Den har glassen
med smak av saffran och honung &r jattegod tillsammans med varma bjérnbér och
rostad vit choklad.

Glasskramen tar inte sarskilt Iang tid att géra men lagg till tid for nedkylning och
infrysning. Hemgjord glass blir absolut bast om man har en glassmaskin. Har man
ingen maskin gar det dock bra andé. Hall i s& fall glasskramen i en form och stall in i
frysen. Rdr om var 20:e minut. Efter 3-4 timmar bér glassen vara klar.

Recept pé den rostade vita chokladen hittar du har! Férbered gérna den och glassen
ndgon dag i férvag sa gér den har efterratten snabbt att lagga upp vid
serveringstillfallet.



INGREDIENSER

Saffransglass

1 st vaniljsténg

3 dl vispgradde

2.5 dl mjslk 3%

0.5 g saffran

2 msk glukossirap

6 st aggulor

0.75 dl honung, flytande
0.75 dI strésocker

Varma bjornbar
225 g bjornbar, frysta
1 st apelsin, saften
1 krm &kta vaniljpulver

Till servering
1 dl rostad vit choklad

GOR SA HAR

Saffransglass. Dela vaniljsténgen pd léngden och skrapa ur fréna. Mat upp
gradde och midlk i en kastrull. Tillsatt saffran, glukossirap, vaniljsténg och
fron. Koka upp och dra sedan kastrullen fran varmen. Lat sté och dra ca 10
minuter. Fiska sedan upp vaniljstangen.

graddmiclken déver agguleblandningen under vispning. Hall tillbaka i

° Vispa daggulor, honung och socker vitt och porést. Hall den varma



kastrullen. Sjud blandningen under konstant vispning till en tjock kram. Den fér
inte koka. Anvand helst termometer, kramen ska sjudas till 83-85 grader. Lat
glasskramen svalna och stall den sedan dvertdckt i kylskap nagra timmar,
gdrna dver natten s& hinner smakerna utvecklas ordentligt.

Kor den vél kylda krémen i glassmaskin enligt dess anvisningar. Lat sedan
glassen st nagon timme i frysen innan servering. Har man ingen glassmaskin
haller man istallet den avsvalnade glasskramen i en form och staller in i frysen.
R6r sedan om var 20:e minut. Berdknad frystid ér d& 3-4 timmar.

Varma bjérnbar. Varm upp bjérnbaren tillsammans med saft frén 1 apelsin
och en nypa vaniljpulver.

Servering. Lagg upp de varma béren i fina skdlar. Skopa upp saffransglassen
ovanpé och stréssla éver rostad vit choklad. Servera direkt!



