UTVALT AV WERNERS GOURMETSERVICE ':

PASSIONSFRUKTS BRULEE

Recept till 4 port.
170 g vispgrédde
130 g passionsfruktpuré
70 g socker
100 g dggula (5 st)
40 g cassonadesocker till att gratinera briléerna

Satt ugnen pa 100-125°C (ingen flékt far vara pa i ugnen). Koka upp
gréadde, passionsfruktpuré samt 50 g av sockret. Vispa dggulorna
och resterande av sockret tills blandningen ljusnar och blir luftig.
Vispa ner den varma blandningen i 4gg-sockersmeten. Sila.

Hall upp i 4 st porslinsformar ca 15 cm i diam. Satt formarna i ett
vattenbad i ugnen (en plat med vatten i).
Gradda formarna i ca 30-50 min. beroende
pa ugn. Passionsfrukts briléen &r klar nar
den har "stannat”.

Stéll in i kyl i minst tva tim. Braléen gar bra
att forvara i kyl ca 2-3 dagar. Vid servering,
str6 Over socker och brann av sockret
med en gasbrénnare. Sockret skall ha en
gyllenbrun farg.
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VARM CHOKLADSOPPA
MED HETA KRYDDOR

Recept till 4-6 port.

150 g mérk choklad Ebéne 72% Weiss

3 % dl mjolk 1 cm kanel

1% dl gradde 4 st hela stjarnanis

1 dl pressad apelsinsaft 1 liten jalapenéno chili
1 dl farinsocker 3 g havssalt

1 st vaniljstang 2 msk mérk rom

Hill mjslk och griadde samt apelsinsaften i en kastrull,
dela vaniljstdngen pd lingden och skarpa ur "mérgen”
och lagg i kastrullen tillsammans med stjirnanis, kanel
samt farinsocker och salt. Koka upp. Dela chilin pa lingden och ta bort
kirnorna, anvind med fordel plasthandskar, ligg i chilin i kastrullen
med locket p& och still 4t sidan i ca 30 minuter.
Sila soppan genom en finmaskig sil och koka
upp igen still av frdn virmen. Hacka chokladen
och tillsitt den i soppan. Mixa soppan skummig
med en stavmixer tills att chokladen &r upplést.

Tillsétt spriten.

Hall upp den varma underbara soppan
i portionsskalar, servera med firsk ananas.
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