Hjortronsufflé med rosmaringlass och hjortronsas

Ingredienser 8 personer

Sufflé:

8 st cocotteformar

1 msk smor

1 msk strosocker

450 g hjortron

1dl vispgradde

1 msk maizena majsstiarkelse
180 g dggvitor

2 tsk citronsaft, pressad
4 msk strosocker
Rosmaringlass:

2,5dl vispgradde

2,5dl standardmjolk
40¢g glykos

0,5 st vaniljstang, delad
1st rosmarinkvist, finhackad
Sst dggulor

75¢g strosocker
Hjortronsas:

200 g hjortron

30g strosocker
Mandelflarn:

50g sotmandel

50g smor

0,5dl strosocker

50g glykos

1 msk vetem;jol
Garnering:

florsocker



Tillagning: Hjortronsufflé med rosmaringlass och hjortronsas

Detta ar en dessert som gar utmarkt att forbereda. Sufflén tas direkt fran frysen och in i
ugnen. Glassen tinas ca 30 min i kylen. Sasen haller nagra dagar i kylen under plastfolie.
Flarnen bakas och foérvaras torrt.

1. Sufflé: Smorj och sockra cocotteformarna noga. Passera hjortronen genom en finmaskig
sil till puré. Det bor vara 225 g. Koka upp gradde, hjortronpuré, och maizena i en kastrull
under omrdrning till en tjock kram. L&t svalna.

2. Vispa aggvita och citronsaft posigt: Vispa ner sockret, lite i taget, till en fast marangsmet,
ca 5 min. Blanda 1/3 av marangen med hjortronkramen. Vand forsiktigt ner resten av
marangen.

3. Fyll formarna med smeten. Stryk dem platta med en kniv men se till att kanterna ar fria sa
att sufflén kan resa sig. Tack med plastfolie och stall dem i frysen.

4. Rosmaringlass: Koka upp gradde, mjolk, glykos, vaniljstang och finhackad rosmarin i en
kastrull. Ta av fran varmen och lat dra 10 min under lock.

5. Vispa upp aggulor och socker. Blanda ner det i glassmeten och sjud under omrérning till
82°. Ta av fran varmen, hall éver in en skal och Iat kramen kallna. Lat sta dver natten i kylen
for att mogna. Sila. Kor ca 25 min i glassmaskin och stall i frysen.

6. Hjortronsas: Mixa socker och hjortron. Passera genom sil sa att karnorna foérsvinner.

7. Mandelflarn: Satt ugnen pa 200°. Mal mandeln pa mandelkvarn. Smalt smor, socker och
glykos i en kastrull. Blanda ner den malda mandeln och vetem|él. Lat kallna. Rulla 10 langa
korvar, ca 15 cm. Gradda pa bakplatspapper i mitten av ugnen 6-7 min. Lagg dem inte for
tatt pa platen eftersom de flyter ut.

8. Rulla mandelflarnen runt ett ror eller glas medan de fortfarande ar varma och lat dem
kallna. Hit gar bra att forbereda.

9. Servering: Satt ugnen pa 200°. Lat glassen tina ca 30 min i kylen. Ta ut suffléerna ur

frysen, ta av plasten och stall dem pa en plat. Gradda i nedre delen av ugnen ca 20 min.
Pudra 6ver florsocker och servera dem direkt tilsammans med rosmaringlassen ovanpa
mandelréren och hjortronsasen.
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