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Papayamousse med Cointreau

Kock: Padma Lakshmi Tid: 30 min Portioner: 6

Den har kalla och uppfriskande efterratten ar latt att géra i forvag och héller i frysen i 3
till 4 dagar. Jag hade bara haft skivad papaya med citron i min morgonshake innan,
jag har alltid dlskat den glansande rosa/orangea fargen av papaya.

Papaya gifter sig valdigt bra med Cointreau samtidigt som den tjocka grédden adderar
en silkeslen klarhet i denna sammetslena dessert. Du kan servera den i martiniglas med
en klick vispad gradde eller med négra farska hallon.

INGREDIENSER

1 msk cointreau
1 st stor farsk papaya
3 msk brunt rérsocker

3.4 dl vispgradde
1 tsk vanillinpulver



GOR SA HAR

Skala, karna ur och hacka upp papayan i bitar. Blanda papaya, rérsocker
och vaniljextrakt i en stor kastrull och varm upp pad medium-lag varme under
standig omrérning.

Ta av kastrullen frén varmen och mixa blandningen slat med en stavmixer eller
i en stdende mixer. Hall sedan tillbaka blandningen i kastrullen och stall
tillbaka den p& den varma plattan.

Tillsatt gradden gradvis under 8 minuter. Rér om hela tiden. Efter 6 minuter sé
fillsatter du likéren.

Ta nu av blandningen frén vérmen igen och l&t den kylas ner i ett kylskép i en
kylskapstalig behéllare. Kyl lite latt. Frys sedan moussen i en frys &ver natten
s& att den satter sig och blir tjock. Minst i 8 timmar.



