Desserten tillagades av Kjell och Stig
Persiko Dessert

Ingredienser till 4 personer (rikligt):

2 dl hackade konserverade persikohalvor.
(Spara lagen i burken)

1 matsked gelatinpulver

4 |attvispade aggulor

2 matskedar citronsaft

1/2 tesked vaniljextrakt

1 nypa salt

4 hardvispade aggvitor

1 dl socker

1 dl vispgradde

nagra bitar konserverad persika till serveringen

Sa har gor du

Lat persikorna rinna av. Spara fruktspadet i burken sa att du far 2 dl vatska. Racker inte
spadet sa tillsatt med vatten till 2 dl. Hall spadet i en kastrull och 16s upp gelatinet. Satt pa
medelvarme och tillsatt aggulorna under omrérning. Lat koka upp och ta av varmen. Ror i
citronsaft, vanilj och en nypa salt. Lat svalna.

Finhacka persikorna. Du kan kora dem ett par korta intervaller i matberedare om du vill
vara bekvam. Det gor inget om det blir lite olika storlek pa bitarna, men de ska vara sma.
Ror ner persikobitarna i gelatinblandningen. Vispa aggvitorna till ett hart skum och
vispgradden vispar du sa att blir sa fast att den inte rinner alls. Vand ner aggvitan i
gelatinblandningen och darefter vispgradden.

Lagg forsiktigt sufflésmeten i sma glas eller serveringsformar.

Stall kallt ett par timmar.

Placera ett par bitar persika pa toppen nar du serverar. Du kan lagga pa nagra hallon om
du har.

Castion
Moscato d'Asti, 2022

Italien Piemonte
5,5 % vol.

Blommigt, mycket sétt, parlande, druvtypiskt vin med inslag av
flader, paron, honung, vit persika och lime. Serveras vid 6-8°C till
frukt- och bardesserter.


https://www.systembolaget.se/sortiment/italien/
https://www.systembolaget.se/sortiment/italien/piemonte/




