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Ribes Nigrum

- Med marinerede solbcer med skyris

INGREDIENSER

METODE

278 g vand

213 g sukker

20 g invert sukker (trimoline)
20 g glucose

10 g meelkepulver

1 blad gellatine

480 g skyr

Citronsaft af en % citron

100 g chokolade

1knsp. salt

Fennikelpulver eller lakridspulver
100 g solbcer

2 cl frugtvin af solbcer

Q’ SERVERINGER

4 personer

TILBEREDNINGSTID
2 time
SVARHEDSGRAD
Easy
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Sorbet

+ Varm 178 g vand og 113 g sukker, invert sukker, glucose,
meelkepulver og 1 blad gelatine op til sukkeret er oplast
og lad det keles ned til under 30°C.

+ Tilfor 380 g skyr forsigtigt.

* Smag til med en smule citronsaft og scet pd frost.

Knoekket chokolade

+ Kog 100 g vand og 100 g sukker op til 118°C.

» Smelt chokoladen og pisk det p& maskine, mens du lang-
somt heelder sukkerlagen i.

- Bliv ved med at piske, mens det keler ned, sd krystalliserer
chokoladen efter den hgje temperatur.

Dehydreret skyr

« Smag 200 g skyren med lidt salt og smer den tynd ud pd&
et stykke bagepapir.

« Drys med fennikel- eller lakridspulver.

+ Bagiovnen ved 180°C uden blces i 1%.—2 timer.

Dehydrerede solbcer

+ Loeg solbcerrene i blad i solbcerfrugtvin (her af Ribes
Nigrum). Frugtvinen giver en mere intens og bled smag til
solbcerrene ved det feerdige resultat.

» Loeg derefter solbcerrene i ovnen ved 50°C indtil de er
helt terre.

» Herefter kan de bruges til at rive eller pynte med hele.
Som hele vil de minde om rosiner i konsistens, men med
smag af solbcer.

FAKTA

Skyr er et proteinholdigt

produkt lavet af skummetmeelk,

hvilket ger det lavt pé fedt og
hejt protein.

Skyr kan veere sveert at arbejde med,
fordi det nemt skiller — s& ikke noget
med at piske det eller p&d anden
mdde at behandle

det voldsomt.
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Gourmet skal veere for alle. | denne
kogebog vil du opleve 4 forskellige
menu sammenscetninger med
loekre gourmetretter. Opskrifternes
opscetning gor det nemmere og
mere overskueligt for dig, at udfere i
dit eget hjemmekokken.

Peter Hornstad er uddannet kok,
kokkenchef pd restauranten Timian,
som tidligere har vundet en Michelin
stjerne for deres uds@gte og
velsmagende mad.

Bogen er til alle, der gnsker at udfolde
sine madevner og samtidig f& en
bedre forstdelse for hvordan smage
kan sammenscettes til specielle
oplevelser.

Med Simpel Gourmet kan du tage din
madlavning op til et nyt niveau og
imponere dine venner og familie.
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