DESSERT

Semifreddo med popcorn och

kolasds

Kock: Helena Ekman Tid: 45 min Portioner: 6

Denna efterratt ar latt att géra men glém inte bort att det ska sta i frysen minst 6 timmar.
Den kommer garanterat att géra succé hos bade vuxna och barn.

Jag som inte har glassmaskin tycker att semifreddo (italiensk glassliknande efterratt) ar
ett utmarkt alternativ att laga.



INGREDIENSER

Semifreddo

3 agg

250 g mascarpone
2 tsk vaniljsocker

2 dl vispgradde
1/2 + 1 dl socker

Popcorn

1 dI popcorn

4 msk solrosolja
lite flingsalt

Kolasas

2 dl strosocker

1 dl gradde

1 dI ljus sirap

2 msk kakao

2 msk smor
lite flingsalt

GOR SA HAR

° Semifreddo:Separera dggulor och &ggvitor.

° Vispa aggulor med %2 dl socker och vaniljsocker sa att det ljusnar i fargen.

Tillsatt mascarpone och vispa ihop.



Vispa gradden tjock i en separat bunke.

Vispa vaggvitorna och 1 dl socker till tjock maréng (ska kunna ga att vénda
over huvudet).

Blanda vispgradden och mardngen i dggulesmeten. Vand ner 4 dI popcorn.

Ta en avléng form och kla med plastfolie. Hall ner smeten. Ringla pd lite
kolasds, ca %2 dl och rér ner med en gaffel.In i frysen minst 6 timmar.

Popcorn:Varm upp oljan och lagg i ett popcorn sa vet du nar det ar tillrackligt
varmt. Hall i resten av popcornen, p& med locket och sla av spisen. Skaka
kastrullen lite s& att oljan sprider sig 6ver alla popcorn.Nar det ar klart sa ta
av lock och salta.

Kolasas:Lat detta koka upp och koka i ca 5 minuter. Kommer att stelna efter att
den kallnar.

Montering:Ta ut formen ur frysen och ta bort plasten.Légg pé ett snyggt
upplaggningsfat. Garnera med popcorn och ringla éver kolasés.



