GLASSIGA
DESSERTER
OCH DRYCKER




Glassiga menyer

Den enklaste desserten pd menyn - och samtidigt en stor smak-
upplevelse - &r att servera en kula glass, snyggt upplagt pa fat eller
i ett cocktailglas, tillsammans med en dryck.

For att en graddglass riktigt ska komma till sin fullandning behdvs en
kompletterande smak i form av en dryck. De flesta glassar &r séta och
krédmiga och far ett smaklyft och en motvikt av ett syrligt vin gjort av
fruktig Riesling eller en ung Champagne. Syran i vinet ger balans at den
sota glassen.

Rent allmant ger smakbrytan-
de grundsmaker bra effekt pa
resultatet - som drycker med
hég syra (bryta det feta), bit-
terhet (bryta det sota) och ]
eventuellt ndgon sélta. For /7
hog s6tma i kombination med

l&g syra i drycken ger en 'kaka 4
pa kaka'- effekt och ett alltfor
maéktigt resultat.

| foldern ger vi férslag péa
drycker som blir spdnnande till
sammans med SIA Glass héar-
liga grédddglassar. Vi hoppas
dven du blir inspirerad att hitta
egna smakfulla kombinationer!

Lemoncurdglass med en croissant och bitter
apelsin- marmelad. Serveras med férdel till
ett glas fruktig Riesling.

Utdver véra forslag pa drycker

till glassen vill vi &ven inspirera med flera hérliga glassdesserter - lika
enkla att géra som goda att njuta av. Kika runt och hitta inspiration till
din meny!

Recepten dr berdknade fér 4 personer om inget annat anges.
Rekommenderade drycker finns pa Systembolaget.

Dryckestips

Var finaste Vanilj

Art nr Volym
10401 5000 ml

Till den lackert krémgula Bourbén-vaniljen har vi valt
nagra ganska varierande kombinationer som ger en
fin brytning till glassen. Vaniljaromen &r tacksam
eftersom den fungerar bra med ménga olika vanner
som bér, frukt och &ven djupare komplexa smaker.

Likor

Limoncello di Capri

Dessertvin

Chateau Grillon

Lenz Moser Trockenbeerenauslese
Nivole

Muscat de Beaumes de Venise

Whisky
Highland Park 12 years
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Desserter

Var finaste Vanilj

Rosmarinipple

4 glasskulor Var finaste Vanilj
2,5 dI résocker

2 dl vatten

rivet skal av en citron

saften frén en halv citron

2 st fasta syrliga dpplen

1 msk farsk rosmarin

Blanda socker, vatten, citron och
rosmarinblad i en kastrull. Koka tills
det borjar bli simmigt. Skala och skar
dpplena i tarningar. Légg dem i lagen
och koka upp. Serveras varmt eller
kallt till Var finaste Vanilj.

Hallon och
vit choklad

4 glasskulor Var finaste Vanilj
6 dI frysta hallon

100 g vit choklad

6 st kardemummaskorpor

Satt ugnen pé grill 250°. Krossa och
rosta kardemummaskorporna i en torr
stekpanna. Ladgg de frysta hallonen i
en ugnsfast form. Riv dver rikligt med
vit choklad. Satt in i ugn ca 5-7 min.
Skopa upp vaniljglass. Ldgg pé de
gratinerade hallonen och stré Gver

de rostade kardemummaskorporna.

Limemarinerade jordgubbar och hallon

8 glasskulor Var finaste Vanilj

120 g maranger

1 liter jordgubbar

8 klasar vinbar

125 g hallon

1lime

1 msk socker

ev. &tbara blommor som dekoration

Krossa marangerna i lite mindre bitar. Dela baren i lite mindre bitar och ldgg i
en skal, blanda med socker samt saften och zest fran limen.

Varva jordgubbsglass, bar, marénger och vispgréadde. Toppa med &tbara
blommor.




Dryckestips och desserter

Lemoncurd

Artnr Volym
10330 5000 ml

Lemoncurdglassen &r harligt syrlig med sma
insprangda knapriga maréanger. Har blir ett vitt
vin med stor mjuk fruktkaraktér bra eller en
mandellikér som bryter av helt.

Vitt vin

Kloster Eberbach Riesling Kabinett  Tyskland 5810 750 ml
Pierre Peters Cuvée de Réserve Frankrike 7350 750 ml
Likor

Disaronno [talien 712 500 ml

4 glasskulor Lemoncurd

3 dl farska/frysta & tinade hallon
2 dl florsocker

2 krm citronsaft

fint rivet skal av 1/2 citron

10 st basilikablad

Ror hallon och florsocker med en
gaffel. Vand i saft och finrivet skal
av citronen och |3t sté svalti 2
timmar. Vid servering: Ldgg upp

» hallonmyltan, glassen och deko-

> rera med fint strimlad basilika och
citronzest.

F

8 glasskulor Lemoncurd
200 g mascarpone

8 st biscotti

250 ‘Iébér

50 g marénger

Krossa biscotti. Varva Lemoncurdglass med mascarpone, bl&bér, krossade
biscotti och maranger.




Dryckestips och desserter

Pist
Is age 8 glasskulor Pistage
4 st croissant

B Art nr Volym 2 dl strésocker
o~ oaskh 10331 5000 ml 50 g smor
W 2 dl vispgradde
Pistageglassens toner bildar fin familj med not- 6 msk pistagemandel (rostade)
smakande viner. Den fina n6t-tonen i pistage-
gla?ssen"fc'jrhéjs och blommar &ven ut med en Hall sockret i en kastrull med tjock botten. Smélt sockret, rér inte om forrén
aning sélta. det borjat smalta och fortsatt tills det &r en ljust brun och smaélt karamell.

Ta av kastrullen fran varmen. Tillsétt smoret i sma bitar och gradden under
konstant omrérning, satt tillbaka pa plattan pa l&g véarme. Sockret kommer
att stelna till nu men fortsatt koka sasen under konstant omrérning till

Dessertvin 2 ‘
Ruffino Vin Santo Serelle Italien 8119 375 ml sockret [8st upp igen. Detta kan ta en stund.
Domini Veneti Recioto della Valpolicella Italien 2304 375ml Na&r sasen kokat ytterligare ca 5 min tillsatt flingsalt och It svalna lite.
Castello di Brolio Vin Santo Italien 79479 500 ml Hacka pistagemandeln.
St Stephan’s Crown Tokaji Aszu 5 Puttonyos Ungern 12905 500 ml e
Dela croissanterna pa mitten och toppa underdelen med gla%éblasés M
och hackad pistagemandel.
P o
of M N 4 glasskulor Pistage
s B 2 1 st banan

2 dI farska hallon
2 dl frysta hallon
0,5 dl florsocker
2 msk citronsaft
hackad pistagemandel

Mixa de frysta hallonen och blan-

da med florsocker och citronsaft.

Skar bananen i bitar och l&gg i en

skal tillsammans med hallonen,

hall dver hallonsasen och vand

forsiktigt ihop. Légg upp pa \
tallrik med glass och stré éver

hackad, rostad pistagemandel.




Dryckestips och desserter

Choklad

Art nr Volym
10103 5000 ml

Chokladsmaken gér att méta antingen med

|ttaste mousserande vin eller med ett vin med
karnkoncentration i form av russinsét och syrlig
tokajer eller en passito gjord pa torkade druvor.

Mousserande - rott

Brachetto d’Acqui Italien 6260 375 ml
Mousserande - vitt

Castién Moscato d’Asti Italien 7873 750 ml
Dessertvin

Albana di Romagna Passito Italien 72101 500 ml

Ungern 12905 500 ml

Stephan’s Crown Tokaji Aszu
5 Puttonyos

4 glasskulor Choklad

4 bitar brownie

2 dI farskost

0,5 dl rostad flisad mandel
0,5 dl florsocker

Blanda ihop mandelcrémen:
Farskost, rostad flisad mandel,
florsocker och I&t dra en stund.
Skar brownien i bitar. Skopa upp
glass och garnera med mandel-
créme och chokladsas.

. i

Fér 6 personer

Chokladbottnar Italiensk mardng Topping

3,5 dI vetemjol 2 &ggvitor 6 glasskulor Choklad

0,5 dl kakao 0,25 dl vatten 1 burk dulce de leche

Va tsk salt 1dl socker ¥ dl rostade hasselnotter

150 g smoér i kuber
1,5 dI strésocker
2 st aggulor (rumstempererade)

Vispa smor och socker tills det blir fluffigt. Rér ner aggulorna och tillsatt sedan,
kakao, salt och vetemjdl. Blanda allt och knada till en deg.

Tryck ut degen i sméa formar. Stéll formarna i frysen i 10 minuter. Nagga dem
med en gaffel och baka i ugnen 13-15 min pa 225 C. Lat svalna.

Italiensk marang
Vispa dggvitan till ett hart skum. Koka upp vatten och socker till 121 grader.
Hall med en tunn stréle av sockerlagen i dggvitan och vispa samtidigt med
elvispen pa maxhastighet. Fortsatt att vispa tills marangen &r kall.

Bred ut dulce de leche i varje form, klicka sedan den italienska marangen
pa bottnarna och brann av med en bréannare. Toppa med chokladglass
och stro 6ver de hackade notterna.




Dryckestips och desserter

KolaHavssalt

SN Art nr Volym
10209 5000 ml

Till lijuvliga KolaHavssalt som har en sét, intensiv
karaktéar av kola, valjer man antingen att félja
upp den med ett brant, karamelliserat Marsala-
vin eller ndgot som friskar upp, te x en sét cider.

Starkvin

Florio Marsala Superiore Dolce Italien 8403 375 ml
Cider

Cidraie Original Frankrike 1806 330 ml

4 glasskulor KolaHavssalt
1/2 Cantaloupe melon

20 st fina bjérnbar

1st lime

2 msk stott socker
Pumpakarnor till garnering

Skiva melonen tunt och vand
ihop med limesaft och det
stdtta sockret, lat vila under
tiden du delar bjérnbaren. Lagg
upp pa fat med glass. Garnera
med raspat limeskal och n&gra
kluvna pumpakarnor.

8 glasskulor KolaHavssalt
4 st paron

1 st vaniljstang

1dl hasselnotter

1,5 dl [6nnsirap

50 g smor

Skala paronen, karna
ur, dela pa halften
och lagg pé en plat.
Skrapa ur vaniljfréna.
Blanda I6nnsirap
med vaniljstangen,
hall 6ver paronen.

Dela smoret i sméa
bitar och légg pa
platen. Hacka
hasselnotter

och stré 6ver pa
platen. Rosta i
ugnen pa 225°i
ca 15 min.

Lagg upp paronen,
jlassen och toppa
ed hasselnétskolan.




Ovdntade tillbehér med dryck
Glasstapas

Popcorn och kola

8 glasskulor KolaHavssalt
4 dl popcorn

2,5dl gradde

0,5 dl sirap

3 msk socker

1 msk smor

1dl pekannétter

Hacka pekannotterna. Blanda grédde, socker och sirap i en kastrull. Koka upp
under omrérning. Koka sedan péd ganska stark varme, utan lock, tills sésen

Réda och gula smatomater med sma Lemoncurdglass pa morkt ragbréd med

tjocknat och fatt fin ljusbrun farg. Ror ner smaret och nétterna och It svalna.

glasskulor av Var finaste Vanilj, basilika en salsa pa oliver, avokado och scharlot-
Skopa upp glassen pa ett fat, toppa med popcorn och ringla éver kolasas. och svartpeppar tenldk och olivolja

"De magiskt goda smdtomaterna bildar en  "Den syrliga citronsmaken balanseras pa

komplex enhet med den milda aromatiska ett fint sdtt med ragbrédet och de mérka
vanilien och pepparns styrka.” tonerna av oliv och avokado.”

DRYCKESTIPS: Viner gjorda pa torkade
eller sent skérdade druvor som muscat-

DRYCKESTIPS: Ett riktigt fruktigt
vin som t ex ett tyskt moselvin med

viner, Sauternes eller Eiswein passar

utmarkt. Eller valj ett latt och frascht
mousserande vin som Moscato d’Asti.

Pistageglass med fréasta svarta bénor,
parlldk och saffran

"Pistagemandeln harmoniserar val med
bénor och [6k. Pa toppen ligger saffrans-
pistiller och vibrerar fram nya aromer.”

DRYCKESTIPS: Bildar fin familj med
nétsmakande viner som Vin Santo med
|att sétma och russintoner eller Tokajer

med sin syrliga nétkaraktar. Eller varfér
inte testa en Sake av hég kvalitet!

|&tt s6tma. Man kan ocksa fanga upp
citron-karaktdren med en akvavit
kryddad med dill, anis eller citrus.

SEN—-

Chokladglass pa frasig crostini med en
fin olivolja och flingsalt

"Olivoljans fett férhéjer tillsammans med
saltet aromen hos chokladen. Det frasiga
brédet utgér en harligt krispig grund.”

DRYCKESTIPS: |talienska Amarone,
franska Banyuls eller cypriotiska Com-
mandaria &r alla exempel p& komplexa

och djupa viner med sétma som passar
till choklad.




Becccn

+ VitChoklad SaltCitron

150 g rostad vit choklad
Limecheesecake i mérdegsformar

4 sm& mordegsformar

75 g farskost @ 4 g
10 ml limejuice och skal 4 '
0,5 dl kondenserad mjslk

0,5 dl vispgradde &
1krm citronsyra \
(efter smak) o~

4 glasskulor
VitChoklad SaltCitron
10 béar

8 sma praliner, t ex lime-lakrits
8 sma maranger
Atsina-krasse

Lagg chokladen pé& en silikonmatta, rosta
i ugneni140°i 25 min. Lat den svalna 6ver
natten och kor till smulor i en mixer.

Vispa gradden och stall 4t sidan. Vispa ihop
resten av ingredienserna till limecheesecaken
och tillsatt den vispade grédden. Spritsa i mordegs-formar strax fére servering.

Fordela den rostade chokladen pé tallriken, 1dgg pé bar, praliner och maranger och
skopa fina glasskulor. Dekorera med atsina-krasse.

Recept skapat av Abigail Jones, Hotel Tylsand

Scanna QR koden!

Stenlésvagen 33 - 311 68 Sldinge
Tel 0346-71 5100 - info(@siaglass.se
siaglass.se



