Glaseret manjari risotto

Med søde ferskner, hvid chokolade sorbet og hindbær coulis

4 kuverter Risotto:

• 

90 gr. Risotto ris (Arborio)

• 2½ dl. Sødmælk

• 2½ dl. Piskefløde

• ½ stang vanille

• 4 æggeblommer

• 90 gr. Sukker

• 80 gr. Manjari chokolade

Risene skylles grundigt i koldt vand og koges (ca. 10 min.) møre i mælk, 

fløde, vanille og halvdelen af sukkeret. 

Imens piskes resten af sukkeret med æggeblommerne.

Når risene er møre kommes lidt af risene over i æggemassen, og 

det hele kommes tilbage i gryden og legeres til passende konsistens, men må ikke blive

mere end 82 grader varm. 

Tages af varmen og chokoladen rives i under omrøring med det samme. 

Køles ned.

• Søde ferskner

• 2 ferskner

• rørsukker

Fersknerne krydses i begge ender med en kniv, 

skoldes i kogende vand og flåes. 

De halveres og udstenes. 

Drysses med lidt rørsukker 

(smag hvor søde de er) 

og bages ved 80 grader i ca. 2-3 timer. 

Køles ned.

Alternativ:

fersknerne kan også syltes ved at koge dem i en sukkerlage bestående af 

360 gr. sukker til 1 liter vand.

Hindbær coulis:

• 250 gr. Hindbær

• ½ dl. Vand

• ½ dl. Sukker

• citronsaft

Vand og sukker koges op. 

Køles ned. 

Hindbærrene renses og blendes med lidt af sukkerlagen til passende konsistens, 

smages til med citronsaft og evt. lidt flormelis. 

Sigtes gennem en fin sigte.

Sorbet:

• 650 gr. Sødmælk

• 200 gr. Kærnemælk

• 140 gr. Piskefløde

• 100 gr. Sukker

• 550 gr. Hvid chokolade

Mælk og fløde koges op med sukkeret. 

Når det koger hældes det over den hakkede chokolade. 

Den blendes og passeres igennem en fin sigte. 

Køres på ismaskine.

Anretning:

Den kolde chokolade risotto ligges i bunden af en dyb tallerken, 

drysses med lidt rørsukker og glaseres med creme brulé brænder. 

En fersken ligges ovenpå,

dernæst en kugle is ovenpå fersken, 

hvorefter hindbær coulis hældes ud over. 

Pynt med citronmelisse og nyd den.

Dessertvin:
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