Husbi;asskole

X Leeg husblasbladene

i blad i en skal med rige-
ligt koldt vand. Leag bla-
dene i vandet et ad
gangen, sa de ikke
klistrer sammen.

@ Knug bladene fri for
vand og smelt dem over
vandbad, evt. sammen
med den veeske, der
skal i retten, f.eks.
citronsaft i en citronfro-
mage.

@ Lad husblassen
afkole, til den er ca. 37°
(lillefingervarm) og heeld
den smeltede husblas i
retten i en lang, tynd
stréle, mens der rores
godt.

FLUDERAND

(8 pers.)

10 blade husblas

1 flaske Moscatio d’asti
75 g sukker

Saft af 1 citron

500 g frugt og baer, f.eks.:
1 mango

2 appelsiner

250 g stentfri druer

2 rode grapefrugter
150 g baer

1 granatasble

Tilbehar:
Fladeskum el. vaniljeis

Udbled husblassen i en stor
skal koldt vand i ca. 10 min.
Haeld moscattoen op i en
skal og bland med sukker
og citronsaft. Hzeld ca. 1 dl
af vinen i en kasserolls og
lun den. Tag hushlassen op
af vandet og smelt dem i
den varme vin. Rer blandin-
gen i resten af vinen. Kom
ca. % dl af denne blanding i
en stor randform. Stil den i
koleskabet og lad geléen
stivne. Ger imens frugten
klar. Skreel mangoen og
skeer frugtkedet i smé tern.
Skeer skreellen af appelsiner

Hvis den smeltede
husblas skal reres i
noget varmt, f.eks.
varm saft, kan du
smelte de udbladte
husblasblade
direkte i den varme
vaeske og rare
rundt (som i choko-
ladebuddingen).

og grapefrugter og skaar
dem ifileter eller tern.
Halvér evt. druerne. Pil gra-
natzeblet. Skyl beerrene. Tag
randformen ud af kgleska-
bet, nar geléen er stivnet.
Kom et lag blandet frugt og
bzer ovenpa og hasld vin-
blanding over, s& det
daskker. Stil randen i kole-
skabet igen, il dette lag
gelé er stivnet. Tag randfor-
men ud igen, fordel resten
af frugten i formen og hzeld
resten af vinblandingen
ovenpa, helt op til kanten.
Lad geléen stivne helt i
keleskabet. Dyp formenien
stor skal varmt vand i ca. 5
sek. Tar formen af i et viske-
stykke. Leeg et fad over
formen og vend form og fad
om. Ryst formen som
beskrevet i kokkeskolen side
14. Hvis geléen ikke vil
slippe formen, kan den
dyppes i varmt vand i kort tid
igen. Servér frugtgeléen med
flodeskum eller vaniljesauce.

Det er vigtigt, at husblassen skal

| afkeles lidt, for du blander den i,
og den oplgste husblas skal
hzeldes i en lang, tynd strile. Hvis
husblas eller fromage er for kold,
kommer der trevler eller trade i fro-
magen. Hvis husblasoplgsningen
er for varm, skiller fromagen.
Derfor geelder det om nogenlunde
at ramme den rigtige temperatur.
Hvis du har rart den smeltede hus-
blas ud i lidt saft, og den stivner
eller trevler i trade i saften, kan

| den varmes igen.
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