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4 fasta smakrika päron	

11/2 dl socker

1 l vatten

1 kruka mynta

2 msk pressad citron

1/2 vaniljstång

Sabayonnekräm (recept 

nedan)

Sabayonnekräm:

2 äggulor

4 msk strösocker

1 dl marsala vin eller 

annat sött vin

1 tsk pressad citron

Citroninkokta päron 
med färsk mynta och sabayonnekräm

Prova också att koka in skalade äpplen på samma vis men med en 

kanelstång och en krossad kardemummakapsel i lagen. Naturligtvis är saba

yonnen smarrig till andra frukter. Lagar du den på flädersaft istället för vin är 

den underbar till jordgubbar. Med lite punsch i gör den susen till ugnsbakade 

äpplen. De här päronen är också goda med en chokladsås. Om du får mynta 

över kan vi tipsa om att de sätter sprätt på en enkel fruktsallad. Spara dem 

inlindade med fuktigt hushållspapper i svalen. Gör sabayonnekrämen så nära 

serveringen som möjligt.

≠	 Skala päronen och skär bort kärnhuset, helst underifrån så att stjälken 

sitter kvar och päronet ser helt ut. Ett kuljärn underlättar i arbetet. 

≠	 Snitta vaniljstången på längden och skrapa ur fröna. Koka upp vatten, 

vaniljskrap, stång, socker och pressad citron i en liten kastrull av teflon 

eller rostfritt. Plocka bort myntabladen och spar dem till dekoration. 

Lägg myntastjälkarna i lagen.

≠	 Lägg ner päronen i den puttrande lagen. Låt sjuda under lock tills de är 

mjuka, ca 10 minuter. Låt svalna i spadet. Päronet ska vara på gränsen 

till mosigt.

≠	 Slå upp sabayonnen på ett värmetåligt fat. Bränn ytan med en liten 

gasolbrännare eller ställ några minuter under ugnens grillelement på 

maxvärme. Arrangera päronen på den karamelliserade sabayonnen. 

Dekorera med mynta.

Sabayonnekräm

≠	 Vispa samman ingredienserna i en tunn skål. Ställ skålen i en kastrull 

med kokande vatten och vispa sakta tills blandningen är styv, blek och 

pösig. Temperaturen ska vara 65°C. Servera såsen ljummen 




