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4 FASTA SMAKRIKA PARON

(1/2 DL SOCKER

[ L VATTEN

[ KRUKA MYNTA

2 MSK PRESSAD CITRON

(/2 VANILJSTANG

SABAYONNEKRAM (RECEPT
NEDAN)

SABAYONNEKRAM:

2 AGGULOR

4 MSK STROSOCKER

| DL MARSALA VIN ELLER
ANNAT SOTT VIN

| TSK PRESSAD CITRON

PROVA OCKSA ATT koka in skalade applen pa samma vis men med en
kanelstang och en krossad kardemummakapsel i lagen. Naturligtvis ar saba-
yonnen smarrig till andra frukter. Lagar du den pa fladersaft istallet for vin ar
den underbar till jordgubbar. Med lite punsch i gor den susen till ugnsbakade
applen. De har paronen ar ocksa goda med en chokladsas. Om du far mynta
over kan vi tipsa om att de satter spratt pa en enkel fruktsallad. Spara dem
inlindade med fuktigt hushallspapper i svalen. Gér sabayonnekramen sa nara
serveringen som mdjligt.

m Skala paronen och skar bort karnhuset, helst underifran sa att stjalken
sitter kvar och paronet ser helt ut. Ett kuljarn underlattar i arbetet.

m Snitta vaniljstangen pa langden och skrapa ur frona. Koka upp vatten,
vaniljskrap, stang, socker och pressad citron i en liten kastrull av teflon
eller rostfritt. Plocka bort myntabladen och spar dem till dekoration.
Lagg myntastjalkarna i lagen.

m Lagg ner paronen i den puttrande lagen. Lat sjuda under lock tills de ar
mjuka, ca |0 minuter. Lat svalna i spadet. Paronet ska vara pa gransen
till mosigt.

m Sla upp sabayonnen pa ett varmetaligt fat. Brann ytan med en liten
gasolbrannare eller stall nagra minuter under ugnens grillelement pa
maxvarme. Arrangera paronen pa den karamelliserade sabayonnen.
Dekorera med mynta.

SABAYONNEKRAM

m Vispa samman ingredienserna i en tunn skal. Stall skalen i en kastrull
med kokande vatten och vispa sakta tills blandningen ar styv, blek och
posig. Temperaturen ska vara 65°C. Servera sasen ljummen






