NKvénum

JERRHAG & ERIKSSON GASTRONOMI

Vit choklad & kaffecréme
4 portioner

250 g gradde 40%
25 g mjolk 3%

20 g socker

15 g kaffebsnor

1 gelatinblad
60 g vit choklad

lagg gelatinet i kallt vatten och l&t det bli mjukt.

Koka upp gradde, mislk och socker, sl& sen dver kaffebénorna
och lat st& i 15 min.

Koka upp igen och sla éver chokladen och gelatinet fills
allt har smalt.

Sila och hall upp i portionsformat. Lét stelna i kylen eft par timmar.

Servera gama med farska bér och rostade nétter.





