Parlor
Tapiokapérlor &r sma kulor
gjorda av stirkelse som utvinns
“an maniokvixtens rot. Pirlorna
ands ofta som f8rtjockningsmedel
siatiska efterrétter. De kan ocksa
ossas i en mortel till ett mj&l och
1 anvéndas som glutenfri redning
iser. Du hittar dem i vilsorterade
matbutikers orientaliska hyllor
eller i hilsokostbutiker
och webbshoppar.

KOKOSKRAM
MED MANGOPURE

Spinnande dessert med

ljuvliga smaker - banan, kokos,

mango och lime,

4 PORTIONER

TID: 30 MINUTER + TID ATT

2 bananer
14 dl strosocker
50 g tapiokapirlor

vatten

1 krm salt

2 dl kokosgridde
MANGOPURE

1 mogen mango

saft av 1-2 limefrukter

GARNERING

2 bananer

30 g osaltade skalade
pistaschmandlar

mynta

PIETRO DI CAMPO
BARBERASILENZIQ
2018, ITALIEN,

> Nr74255,89 kr,
R&tt vin i frésch och
fruktig stil. Smaken
paminner om
kérsbar och har ett
‘latt drtigt inslag.*

' BANH Ml

i COPPERSMITH'S

i ORGANICPILS,
SVERIGE.

> Nr1694,
19:90kr/33 cl.
Ljust lagerdl med
brédig, frisk ton.
Strak av citrus,
honung och en
mild beska

i eftersmaken.

....................................

GOR SA HAR :

1. Skala och skiva bananerna. Strd pa
socker och 1at dra 1 timme i kylskap.
2. Blotlagg tapiokapirlorna i en skal
ljummet vatten i 20 minuter. Hzll ay
vattnet.

3.Koka upp 4 dl vatten och laggiba-
nanskivorna. Tillsétt tapiokaparlor-
na, salt och kokosgradde och 1at det
sjuda 15 minuter. L4t svalna lite och
fordela i 4 glas.

4. Mangopuré: Skala mangon och skiir
bort fruktksttet frin kirnan. Mixa
fruktkottet medlite limesaft. Smaka ay
och tillsitt eventuellt mer limesaft.

5. Garnering: Skala och skiva bana-
nerna. Hacka pistashmandlarna.
Klicka mangopurén éver kokoskr-
meniglasen och garneramed banan,
pistasch och mynta.




