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Fuld af fristelser

Fromage med lakrids og 8, —
appelsinsalat 2

Vot :’:‘_ ™ ;\l b
Denne dessert kreever lidt forarbejde. Til gengeeld "M |

har du en meegtig fin og velsmagende dessert g &
som laves flere timer i forvejen, sa du ikke har

travit med det nar geesterne er der. Et god glas

intens dessertvin vil kleer den til perfektion.

Opskiift af: Briand Funder Til denne ret anbefaler vi
Coteaux du Layon Rochefort
Domaine de la Motte
Loire, Frankrig

Tilberedningstid: 1 time + afkgles ca. 3 timer
Antal personer: 4

Ingredienser

Coteaux du Layon Rochefort
Domaine de la Motte
Loire, Frankrig

Appelsinsalat:

e 2 store appelsiner.
e 50 g sukker
¢ 1 tsk. vaniljesukker

. Moscato d'Asti, Maggiorina
Fromage: [h Massimo Rivetti
Piemonte, Italien
¢ 4 pasteuriserede aeggeblommer ;
e 75 g sukker

1 tsk. vaniljesukker

1 tsk. lakridspulver

1 spsk. revet appelsinskal

% dl appelsinsaft

3 blade husblas

4 pasteuriserede aeggehvider

2 dI piskeflgde

8 savoiardi kager (ladyfingers)

1 dl appelsinlikgr (Grand Marnier eller
lignende)

Fremgangsmade

Appelsinsalat:

Vask appelsiner grundigt, riv skallen af den ene med et rivejern - det skal bruges til fromagen.
Riv skallen af den anden med et juliennejern eller tyndskraeller og skeer dem i julienne. Skeer

resten af skreellen af appelsinerne med en kniv og skeer fileterne ud uden hinder. Klem saften
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Fuld af fristelser

af resten. Tag % dl fra til fromagen.

Kog sukker, vaniljesukker og resten af appelsinsaften op og tilsaet julienneskallen. Lad det
koge, sa det begynder at karamellisere til sirup. Tilseet appelsinfileterne og vend dem hurtigt
rundt i siruppen. Heeld det hele i en skal og lad det sta kaligt.

Fromage:
Gaor 4 portionsskale/glas klar. Del Savoardikagerne i halve og fordel dem i bunden af skalene.
Steenk dem med appelsinlikgren.

Pisk eeggeblommer luftigt med sukker og vaniljesukker, tilsaet lakridspulver og den revne
appelsinskal. Udblgd husblassen i koldt vand og smelt den med appelsinsaften i en lille gryde.
Pisk aeggehvider helt stive og pisk fladen til blgdt skum. Heeld sa den lune husblas i
a&eggeblommerne, mens der piskes godt. Vend forsigtigt seggehviderne i massen, og til sidst
vendes fladeskummet forsigtigt i. Fordel nu fromagen i de 4 skale og stil dem pa kal i 2-3 timer.

Anret appelsinsalaten oven pa fromagen og pynt evt. med lidt frisk mynte eller citronmelisse.
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