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Lad dig forføre af sommerens søde fristelser

Man kan efterhånden få de fleste slags sommerbær året rundt i supermarkedet, men de tåler sjældent sammenligning med den ægte vare, nemlig sommerbær i sæson. Derfor gælder det bare om at spise løs i den korte periode, de er her. Har du selv jordbær og bærbuske i haven, kan du sikkert fråse i bær hver dag, og ellers kan de små herligheder fryses ned og gemmes til senere på året, hvor du kan lave syltetøj og desserter af dem.

Har du ikke direkte adgang til køkkenhavens søde glæder, findes der heldigvis adskillige frugtplantager med ”pluk selv” og gårdbutikker, hvor du har mulighed for at smage nogle af de sorter, man ikke lige finder i butikkerne. Og ellers må du tage en kurv under armen og bevæge dig ud i skov og krat, hvor du flere steder kan finde både hyldeblomster, skovjordbær, blåbær, hindbær og brombær.

I denne bog har vi samlet en række opskrifter på desserter med rabarber, hyldeblomster, mynte og sommerbær, som er vores absolutte favoritafgrøder i sommerperioden. De fleste opskrifter er lavet af friske bær, men du kan for det meste sagtens bruge bær fra fryseren. Må du ty til frosne bær fra supermarkedet, skal du huske at give dem et opkog, inden du bruger dem, da der kan være bakterier i bærrene. Har du forelsket dig i en bestemt opskrift, men mangler det pågældende bær, kan du som regel erstatte det med et andet, fx jordbær i stedet for hindbær eller blåbær i stedet for brombær. Prøv dig frem – desserter skuffer sjældent!
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Minipavlova med citron-mynte-sorbet

4 personer

Minipavlova:

2 æggehvider

1 tsk. eddike

100 g flormelis

Lidt sukker

Sorbet:

2½ dl vand

1 dl sukker

1 dl citronsaft

1 pasteuriseret æggehvide

1 spsk. hakket mynte

Pynt:

Mynteblade

Strimler af usprøjtet citronskal

Minipavlova: Pisk æggehviderne næsten stive. Tilsæt eddike, derefter flormelis, og pisk igen, indtil æggehviderne bliver seje. Kom marengsen i en sprøjtepose. Drys lidt sukker på en plade med bagepapir, og sprøjt marengsen ud i små cirkler på ca. 10 cm i diameter, der minder om en fuglerede. Bag minipavlovaerne i ovnen ved 100° i 2 timer.

Sorbet: Kog vand og sukker til en lage i ca. 3 minutter. Lad den afkøle helt, og hæld citronsaft i. Pisk æggehviden stiv, og vend den i citronlagen sammen med hakket mynte. Frys blandingen i en ismaskine. Har du ikke en ismaskine, kan du komme blandingen i en plastikbeholder, der kan komme i fryseren. Rør i blandingen ca. hver halve time, til den er fast, men ikke stivfrossen. Servér minipavlovaerne med 1 kugle citronsorbet i midten. Pynt med mynteblade og strimler af usprøjtet citronskal.

TIP Vil du gøre lidt ekstra ud af desserten, kan du tilsætte marengsen lidt hakket chokolade.


Flere e-bøger fra ISABELLAS

Godt på vej i køkkenhaven

Drømmer du om at høste dine egne grøntsager og krydderurter i køkkenhaven? Godt på vej i køkkenhaven er en grundig guide til dyrkning af 14 populære afgrøder såsom jordbær, asparges, rabarber, gulerødder, ærter, bønner, løg, porrer mv.

Køb bogen for kun 29 kr. på shop.dk/kokkenhaven

Få første kapitel gratis på shop.dk/k1

Mad fra køkkenhaven

Det er skønt at spise grøntsager af egen avl. I bogen Mad fra Køkkenhaven får du 30 opskrifter på lækre hverdagsretter, desserter og tilbehør med sunde, danske afgrøder fra køkkenhaven.

Køb bogen for kun 29 kr. på isabellas.dk/kokkenhave

Få første kapitel gratis på isabellas.dk/kokkenhavek1
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