Lime- och ingefarsglass med kokos s portioner

OBS! Glassen forbereds dagen innan Cykelfesten.

Ett alternativ ar att servera kopt laktosfri glass till den som ar laktosintolerant. | OBS!

pressa ingefdran sa kan
5 dl vispgradde ni hora av er till Elin
150 g farsk ingefara (det blir ca % dl juice) Knutson pa Holms
I2burk Is_t')tad kondenserad mjolk a"397 g Backe 2 — det gar fort
st ime .
; h smidigt att
1 krm flingsalt Zc ?m' 'gt att pressa
1 msk riven kokos ent

rasaftcentrifugen!!

Valfria bar eller fruktbitar som dekoration. . .
Det finns dven pressad

ingefara att kdpa —
Kung Markatta.

Gor sa har:

1. Vispa gradde fluffigt.

2. Skala ingefaran och pressa i en juicemaskin sa att du far 3/4 dl ingefarssaft.
3. Blanda kondenserad mjélk i en bunke med ingefarssaft, limeskal, limesaft och salt.
4. Vand ner den vispade gradden och ror till en jamn smet.

5. Hall smeten i en brodform eller i en muffinsplat och stro 6ver kokosflingor.
\\ T ’!' g 2
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Knackflarn, skalar

OBS! Ett alternativ &r att servera glassen i en vanlig skal for den som &r glutenintolerant.

Ingredienser:

1dl gradde (for er som har gaster med laktosintolerans, byt till laktosfritt alt)
1dl socker

1dl ljus sirap

50 gram smor (for er som har gaster med laktosintolerans, byt till laktosfritt alt)
0.3dl mjol, knappt

1 knivsudd vaniljsocker
Var god vand sida!




Gor formarna samma dag eller dagen innan du ska ata dem, de blir mjuka om de far sta for
lange. Gradda sa manga formar du behdver. Overbliven smet kan frysas in och anvandas
senare.

Gor sa har:
1. Satt ugnen pa 200 grader.
2. Blanda alla ingredienserna i en kastrull. Lat sjuda ca 1 minut.
3. L&gg ett bakplatspapper pa en plat. Pappret kan anvandas flera ganger.
4. Tag 1,5 msk smet och hall pa platen. Max 2 klickar pa en plat. De flyter ut ordentligt.

Gradda kakorna i 6 minuter. Lat svalna ca 2 minuter.

Tag loss kakorna och lagg dem éver uppochned vanda glas. Forma till skalar. Nar de
svalnat, lossa forsiktigt.

6. Fyll knackflarnsskalarna precis innan servering. Stro over valfria bar eller fruktbitar.

o



