BASILIKAPANNACOTTA MED APELSIN OCH JORDGUBBAR

En perfekt pannacoita dér basilika och apelsin gar fin firg och en ovintat spénnande smak.
FOR 4 PERSONER kabladenikokande vattenca  resten av graddkoket. Lat sta

2dl plockade basilikabiad
(ca 1 kruka)

21/2 gelatinblad

3 dl vispgradde

. 1/2dimjslk

| . msk socker

finrivet skal av 1/2 apelsin

jordgubbar och basilika till
garnering

30R SA HAR:

' Ldgg gelatinbladen i kallt

| .. vatten 5 minuter. Lagg basili-

15 sekunder. Hall av och kyl
genast i iskallt vatten. Krama ut
vétskan ur basilikabladen.
2.Koka upp gradde och mjolk
i en kastrull. Ta kastrullen fran
varmen. Ta upp, skaka av och
lagg i gelatinbladen. R6r om
tills gelatinbladen sméilter.
Blanda i socker och apelsin-
skal.

3.Mixa basilika och ca1dl av
graddkoket. Blanda det med

ca 30 minuter.

4.Sila graddkoket genom en
finmaskig sil och héll i 4 por-
tionsformar. Lat stelna i kylen
3-4 timmar. Garnera med jord-
gubbar och basilika. Servera
gdrna med en vaniljskorpa (se
recept pa ICAse).

FOR ALLA? Fri fran gluten och

&gg. Gor laktosfri: anvand laktosfri
gradde och mjelk. Gér mjslkpro-
teinfri: byt grédde ochmjslk mot
soja- eller havrebaserad ersttning.




