MAT & DRYCK

Nir jag var liten gjorde vi ofta fromage till dessert. Min favorit var en citronfromage som
mamma lat mig gora ofta. Det kdndes alltid sé lyxigt att fa ett vackert glas med detta himmelskt
goda, luftiga och laskande innehall. P& vintern lade viibland en klick lite rinnande bjornbarssylt
ovanpa och den fargade genast fromagen intressant lila.

Sommar med fromage och flader

Di visste jag inte att den hir desserten

nistan ir nyttig. Ingen gridde, bara lite
socker och s en hirlig hemkokt saft eller
puré av hallon, blibir eller vad man nu
4 hitear for bir i frysen och som kan forad-
las till en sagolik fromage. En bortglomd
klassiker, som dessutom passar alla glu-
ten- och laktosintoleranta. De som tin-
ker pa figuren kan unna sig denna ljuv-
liga desserc till midsommarfesten.

Midsommar, sol och
sommarlov
Minns ni att sommarlovet
kandes som en evighet? Mina
midsomrar  firades langt
ute 1 Alands skargird dar
syrenerna nistan slagit ut,
midsommarblomster
blommade och av
bondmoran Esters
pioner blev jag
och min vinin-
na lovade
var sin ull
vara kransar,
Varje dag nir
vi himtade mjolken
uppe i "byn”, som bestod av
tvi hus, gick vi och tittade pi
pionbusken. Skulle vi fi nigon
i ar, hinner solen virma si pass
mycket att blommorna slir ue? 1
alla fall ull tvi, dec skulle ricka. Jag

44 1.6 & 2,6 MILJONERKLUBBEN NR 2, 2014

vet inte om Ester gick dir pa kvillarna
och hjalpte pionerna pi traven men, vi,
Cilla och Pernilla fick alltid varsin pion
till midsommarkransen, ja inda tills den
dagen vi inte lingre gjorde nigra kransar.
Eller for den delen hoppade over girds-
girdarna och plockade sju sorters blom-
mor och lade under kudden. Det hinder
fortfarande ate vi sitter och guppar i en
liten cka ute pi fiarden for att se solen gi
ner, for att sedan pa andra sidan moras
av soluppgingen. Det var allid lika
magiske, och nu for tiden ar vi fler i baten.
Men magin den ir densamma.

Sommaren ger si mycket som vi bara
kan gi ut och plocka. Fliderblommor
plockar jag i mangder, foradlar sedan till
den ljuvligaste och somrigaste saften av
alla. Hela min frys blir full av saft, bir
och slucligen hamnar svampen dar ocksi.
Men di har sommaren passerat och det ir
dags ate borja njuta av allt det goda.

Fladerkaka

Baka en sockerkaka och byt ut vitskan
mot fladersaft. Duka kaffebrickan, koka
det godaste kaffer, hall upp saft med
isbitar, njut med goda vinner pa favorit-
platsen i solen. Det ska jag gora manga,
manga ginger i sommar.

Jag 6nskar er alla en underbar sommar,
pa www.ateljetartan.com hittar ni fler
sommarrecept och mycket inspiration.

Pernilla Kamras

Pernillas Fladerbloms-Fromage
Ger 10-12 sméa desserter sé det finns plats for kanske
annu lite till.

Ingredienser

5 gelatinblad eller liknande produkt,
som t.ex. agar-agar

3 svenska stora narproducerade AGG
(minst pa 50g/st)

3 msk Eco strosocker

2,5 dI syrlig fladerblomssatft.
Min saft finns att handla pd www.ateljetartan.com

Sa har gor du:

Lagg gelatinbladen i kallt vatten. Separera aggen, lagg
gulornai en bunke och vitornaien annan. Vispa forst
gulorna med 1 msk socker till ett nastan vitt skum. Vispa
sedan &ggvitorna med 2 msk socker till ett styvt och mycket
hart skum. Ta upp gelatinet ur det kalla vattnet och skaka
av, men det ska vara lite vatten kvar. Lagg sedan ner
gelatinet | en mikrosaker skal och smalt forsiktigt. Om man
smalter gelatinet i mikron slipper man tillsatta vatska vilket
gor att fromagen stelnar battre. Men om du smélter med
vatska pa spisen ta da lite av fladersaften och varm
gelatinbladen i den. Nar gelatinet smalt, hall fiaderblomssaf-
ten 6ver och ror om, sa slipper du gelatinklumpar i froma-
gen.

Vispa nu forsiktigt ner det smélta gelatinet | agg-gulevis-
pet, blanda val, men forsok behélla sa mycket luft i
aggsmeten som det bara &r mojligt. Vand sa ner den
hardvispade &ggvitan i den gula och ror bara s& mycket
att det inte finns ndgra aggviteklumpar kvar

Halluppifina glas, plasta in och stall i kylen Fromagen
klarar sig flera dagar i kylen s 4r detta en perfekt
dessert att servera nar huset &r fullt av gaster! Dekorera
med farska bar nar det ar dags att 4ta lackerheterna
Och att gora en luftig, I4tt, underbar sommartérta med
fromage gar givetvis valdigt bra, men tank da pa att gjuta
tartanien form sa att fromagen behller sin luftighet



