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Gelato perfetio senzq
problemi

PERFEKT GELATO UTAN KRANGEL

Detta ér min andra bok som uteslutande handlar om gelato och sorbet,
och det finns flera anledningar till det. Dels dr det val fa som inte dlskar
glass (jag kanner i alla fall inte nadgon!), dels finns det s manga hérliga
smaker att experimentera med. Dessutom bjuder jag har pé flera nya
metoder som goér att du kan vélja mellan olika tekniker om du vill lara
dig att géra gelato utan maskin. For visst gdr det att fa ett utmdérkt
resultat dven om du gor glassen for hand! Jag ténker alltid pd glass-
mdstaren Gigi som var Rvarterets hjélte under min uppvéxt i Milano.
Han var en aldre, lite butter herre vars verkstad, butik och servering
rymdes i hans lilla turkosa Apecar som stod parkerad utanfér vart hus.
Trots denna blygsamma utrustning gjorde han vérldens godaste gelato
som folk gladeligen kéade for under den gassande solen mitt i den
fuktiga och heta sommaren.

Hur du én valjer att géra din gelato - och oavsett om du dr en gelato-
fantast eller nybérjare - far du i denna bok alla verktyg fér att lyckas.
Jag hoppas att du hittar ett eller flera favoritrecept att njuta av och
bjuda pa!

Samantha
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Samantha Santambrogio—éberg dr italienskan som i mitten av 1990-talet
flyttade till Sverige for kdrlekens skull - och fér att jobba som system-
utvecklare. Efter tio ar dndrade hon kurs i karriéren och satsade all sin
tid pa sin passion for italiensk mat och kultur. Idag driver hon féretaget
Al Dente, haller matlagningskurser och skriver Rokbécker.
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Gelato ab pistacchio salato

SALT PISTAGEGLASS

Den absolut godaste pistageglassen enligt mig.
Saltet tar smaken till en helt ny nivd! Sétad pistagekrdm kan du
képa i valsorterade livsmedelsbutikrer eller pd nétet.

sceccccccssssscccsccccccce CA DB DL GLASSMET, 4 PORT ¢ccccccccccccccccscccccccs

% dl strésocker (60g) ~ GOR SA HAR:
3 ¥2 msk dextros (25 g) 1. Stall en metallskal i frysen.
2 %2 msk mjélk- 2. Blanda alla torra ingredienser i en kastrull, dvs
pulver (25 g) socker, dextros, mjodlkpulver och glasspulver.
1 tsk glasspulver 3. Tillsatt mjoélk och gradde. Varm upp pa medel-
(se sid 11) varme under omrorning och stang av precis nar det
4 dl standardmjolk borjar bubbla (har du en termometer ska den komma
1dlvispgréadde upp i 80-90 grader). Tillsatt pistagekram, salt och
2-3 msk sot citronsaft och rér om.
pistagekrém 4. Hall den varma smeten i den iskalla skalen och

1 tsk flingsalt
1 tsk citronsaft

TILL SERVERING

pistagendtter
2 tsk flingsalt
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lat svalna i rumstemperatur. Stall sedan skalen i
kylskapet i 2 timmar eller tills smeten ar helt kall.

Du kan med fordel géra detta kvallen fore.

5. Mixa den helt kalla glassmeten i ca 30 sekunder
med en stavmixer.

6. Kor glassmeten i glassmaskinen (eller gér glassen
for hand enligt anvisningarna pa sid 15) tills den har
fatt den typiska, kramiga gelato-konsistensen. Det tar
mellan 15 och 25 minuter beroende pa glassmaskin.
7. Grovhacka pistagenétterna till serveringen. Rosta
dem i en torr stekpanna med flingsaltet i 4-5 minuter.
Servera glassen med de rostade pistagendtterna och
eventuellt lite extra flingsalt.






CITRONGLASS

En hdérligt uppfriskande och syrlig glass som blir
en perfekt dessert efter en lite tyngre middag.

sceccccccssssccccsccccccce CA B DL GLASSMET, 4 PORT ¢ccccccccccccccccccccccccs

1dlstrésocker(80g)  GOR SA HAR:
3 Y2 msk dextros (25 g) 1. Stall en metallskali frysen.

2 ¥2 msk mjélk- 2. Blanda alla torra ingredienser i en kastrull, dvs
pulver (25 g) socker, dextros, mjolkpulver och glasspulver.
1 tsk glasspulver 3. Tillsatt mjoélk och gradde. Varm upp pa medel-
(se sid 11) varme under omrorning och stang av precis nar
2 dl standardmjolk det bdrjar bubbla (har du en termometer ska den
2 dlvispgrédde komma upp i 80-90 grader).
1dl pressad citronsaft 4. Hall den varma smeten i den iskalla skalen, ror i
(1-2 citroner) citronsaft och lat smeten svalna i rumstemperatur.

Stall sedan skalen i kylskapet i 2 timmar eller tills
smeten ar helt kall. Du kan med foérdel géra detta
kvallen fore.

5. Mixa den helt kalla glassmeten i ca 30 sekunder
med en stavmixer.

6. Koér glassmeten i glassmaskinen (eller gér glassen
for hand enligt anvisningarna pa sid 15) tills den har
fatt den typiska, kramiga gelato-konsistensen. Det tar
mellan 15 och 25 minuter beroende pa glassmaskin.
7. Stall glassen i frysen i 30 minuter for att fa ratt
konsistens vid servering.
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Sorbetto alla (ragote e rabarbare

JORDGUBBS- OCH RABARBERSORBET

En sorbet med smak av svensk sommar. Har du en juicemaskin kan
du kéra rabarbern genom den for att fa fram saften.

e0cccccccccccccscccccccce CA G DL SORBETSMET, 4 PORT ¢eccccccccccccccccccccce

1 liten rabarberstjcalk
(cagog)
2 msk vatten
2 msk férskpressad
citronsaft
ca 250 g jordgubbar
1 dl strésocker (80 g)
2 msk dextros
(kRnappt 15 g)

2 ¥2 msk sorbetto-
pulver (19 g, se
sid 11) eller 1 tsk
guarkdarnmjol
1% dlvatten
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GOR SA HAR:

1. Stall en metallskali frysen.

2. Skar rabarbern i bitar. Kor dem i en matberedare
med 2 msk vatten. Ror i citronsaft och sila sedan
rabarbersaften, du ska anvanda 1 dlav den.

3. Rensa jordgubbarna och mixa dem till en pure.

Du ska anvanda 2 ¥z dl puré till receptet.

4. Blanda socker, dextros och sorbettopulver eller
guarkarnmjoli en kastrull.

5. Tillsatt vatten. Koka tills allt socker har smalt helt.
Lat svalna en aning.

6. Blanda ner jordgubbspuren och rabarbersaften

i sorbetsmeten och hall den varma smeten i den
iskalla skalen och lat svalna i rumstemperatur. Stall
sedan skalen i kylskapet i 2 timmar eller tills smeten
ar helt kall. Du kan med férdel géra detta kvallen fére.
7. Mixa den helt kalla sorbetsmeten i ca 30 sekunder
med en stavmixer.

8. Kor sorbetsmeten i glassmaskinen (eller gor
sorbeten fér hand enligt anvisningarna pa sid 15)

tills den har fatt den typiskt kramiga och fasta
sorbetkonsistensen. Det tar mellan 15 och 30 minuter
beroende pa glassmaskin.

9. Stall sorbeten i frysen i 30 minuter for att fa

ratt konsistens vid servering.






Gelate al cioccolatine bacie

CHOKLAD- OCH HASSELNOTSPINNGLASS

En glass som ér inspirerad av en populdr italiensk hasselnétspralin
- och som du gér helt utan glassmaskin och tillagning.
Hur mdnga pinnglassar du fdar beror pa storleken pé dina formar.

eesecscsscsssscsscscsscsscses CA 8 DL GLASSMET ®tcccccsccccccccscsscsccscsse

1 burk sétad konden-  GOR SA HAR:
serad mjélk (397 9) 1. Stall den kondenserade mjolken i kylskapet tills

5 dlvispgrédde den ar kall.
3 msk hasselnots- 2. Vispa gradden medelfast i en bunke och vand
smoér eller 1 dl mixade  ner den kondenserade mjolken. Blanda ner lite
hasselnétter hasselndtssmor i taget, alternativt de mixade
200 g mérk choklad ~ hasselnétterna.
1 msk kokosolja 3. Hall smeten i pinnglassformar och stall dem i
eller solrosolja frysen. Lat dem bli helt genomfrysta, det tar 2-4

timmar beroende pa storleken pa glassarna.

4. Hacka och smalt chokladen i mikrovagsugn eller
over vattenbad. Ror ner kokos- eller solrosoljan.

Hall chokladen i ett glas med hdga kanter.

5. Lossa de frysta glassarna ur formarna och doppa
dem i chokladen. Lagg dem pa till exempel en bricka.
Stall glassarna i frysen tills chokladtacket har stelnat,
ca 15 minuter.
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Stracciatella semplice
al cioccolate

Stracciatellan féddes i en restaurang i Bergamo i norra Italien
i bérjan av 1960-talet. Hér har du en véldigt okomplicerad variant
som dr fantastiskt god den ocksd!

®00ccccccccccccccsscsscsces CA 8 DL GLASSMET, 6 PORT °*ccccccccccccccccccccccs

1 burk sétad konden-  GOR SA HAR:
serad mjélk (397 g) 1. Stall den kondenserade mjolken i kylskapet tills

5 dlvispgrédde den ar kall.
1 tsk vaniljextrakt 2. Vispa gradden medelfast. Blanda ner kondenserad
100 g moérk choklad mjolk och vaniljextrakt, lite i taget.
100 vit choklad 3. Finhacka den mérka och vita chokladen. Vand

forsiktigt ner chokladen i gradden.

4. Hall glassmeten i 6nskad form och lat glassen
stelnai frysen. Det tar 2-4 timmar, beroende pa
storleken pa din form.
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