Hindbær i Chardonnay Gelé

Slut red raspberries in chardonnay jelly

(6 personer)

Ingredienser

1 flaske god chardonnay

300 g hindbær

1 stang vanilje

5 blade husblas

250 g strøsukker

piskefløde til servering

Fremgangsmåde

Lad bærrene trække i vinen i en skål i 30 min. Si vinen ned i en gryde og stil bærrene til side. 
Flæk vaniljestangen og læg den ned i vinen. 
Varm vinen op til lige under kogepunktet, sluk for blusset og lad vin og vanilje trække 15 min.

Udblød husblassen i koldt vand i ca. 5 min.

Fjern vaniljestangen fra vinen. Varm vinen op igen og tilsæt sukker. Hvis man lader vinen koge, fordamper alkoholen.

Pres vandet af husblassen. Hæld ca. 1/3 af vinen op i en kande, 
tilsæt husblas og pisk, til den er opløst. Bland det med resten af vinen. Si væsken ned i en stor kande.

Hindbærrene lægges i 6 portionsskåle i glas. Vinen hældes over.

Geleen stivner på 3-5 timer i køleskabet. Retten kan sagtens laves dagen før.

Tag geleen ud af køleskabet 15-45 min. før servering.

Serveres med piskefløde.

