Hemlagad vaniljglass med italiensk marang, blabar och halloncoulis. Champagnebar

Ingredienser:

Cirka 250 g hallon
Nagra blabar

Till glassen:
e 1 stgelatinblad
e 1 stvaniljstang
o 4 dlvispgradde
e 1dI mjolk
e 1 msk glukos
e 6 staggulor
e 1.2 dlstrésocker

Till marangen:
e 2 aggvitor
e 110 gstrosocker
e 1nypasalt

Man behover ocksa en elvisp eller kbksmaskin med visp, vag, termometer, glassmaskin,
spritspase med tyll och gasbrannare.

Borja med att gora halloncoulis genom att passera hallonen och s6ta med florsocker till
onskad smak. Stall at sidan tills vidare.

VANILIGLASS

Lagg 1 gelatinblad i blot i kallt vatten.
Skar 1 vaniljstang pa langden.
Lagg i en kastrull, och tillsatt 4 dl gradde, 1 dl mjolk och 1 msk glukos.

Separera 6 dgg och lagg vitorna i en skal och spara till marangen.
6 dggulor och 1,2 dl socker vispas vitt och posigt.

Koka upp graddblandningen och dra av den fran plattan. Ta upp vaniljstangen och skrapa ur
frona som ska tillbaka i kastrullen. Vispa ner graddmjolken i den p&siga dggule-socker-
smeten. Hall tillbaka i kastrullen och varm under omroérning tills smeten natt EXAKT 82
grader. Tillsatt gelatinbladet. Kyl smeten snabbt genom att stalla kastrullen i kallt vattenbad.
Lat smeten sta kallt tills det ar dags att gora glassen fardig. Det ar bara en fordel om den far
sta kallt 6ver natten.

Innan det ar dags for efterratt: Kor i glassmaskin tills glassen ar klar (cirka 30-40 min).

(Glassen ar godast nar den ar nygjord och alldeles mjuk och krdmig, men man kan spara den
i frysen. Da galler ta ut den i god tid innan den ska serveras, sa den hinner bli kramig igen.)

Medan glassen blir klar i glassmaskinen gor du den italienska marangen.



M

ITALIENSK MARANG Champagnebar
Hall 2 aggvitor och 1 nypa salt i en ren, torr bunke.

Blanda 50g vatten och 110 g socker i en kastrull och koka upp. Nar sockerlagen natt 110
grader borjar du vispa dggvitorna till ett skum. Fortsatt koka sockerlagen till en temperatur
pa 122 grader.

Hall ner den kokande sockerlagen i en tunn strale i skummet under kraftig vispning tills du
far en styv och glansig mardng. Fortsatt darefter att vispa med nagot lagre hastighet tills
marangen svalnat.

Det har ar Roy Fares recept, man kan se en video dar han visar hur man gér marangen har:
https://www.koket.se/italiensk-marang-se-gor

SERVERING
Fyll mardangsmeten i en spritspase och spritsa snygga marangtoppar, eller klicka upp den
med sked pa desserttallriken. Brann av den sa den far en snygg gyllenbrun yta.

Lagg upp glass, bar och halloncoulis tillsammans med marangtopparna.

Bon apétit!
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