Isad kokosconsumé med sotfriterad
wontondumpling och rostade granatdppelkarnor

Om du inte hittar nagon eller
nagraav ingrediensernaidin
vanliga affdr, provai en butik som
sdljer asiatiska varor.

4 portioner

Kokosconsumé

1 st kokosnét

1dI Malibu

5dl kokosgradde

1st vaniljstang (fréskrapet)
1dl finkrossad is

Gor sa hir: Oppna kokosnéten
(be far om hjalp, ha ha). Tag vara
pa kokosmjclken och skrapa ur
kokoskdttet med en sked. Blanda
allaingredienser utom isen i

en kastrull och koka i cirka 10
minuter. Sila av och kyl ner.

Mixa med 1dl finkrossad is vid
servering.

Wontondumpling
4 st varrulleark

1St mango

1St papaya

1St stjdrnanisfrukt

1 msk sichuanpeppar
0,5 dl syltsocker

Gor sa hir: Hacka frukterna

i 0,5 cm stora tdrningar. Lagg
frukt, syltsocker och sichuanpep-
parien gryta och koka férsiktigt
tills sockret har 16st sig. Sila av
vatskan, spara och stéll den &t
sidan. Lagg en matsked frukt-
kompott pa varje varrulleark och
rullaihop till ”paket”. Friterai olja
cirka 180 grader i cirka 1-1,5 min.

Karamellsas

1dl socker

sasen fran fruktkoket
1dl Malibu-likér

Gor sa hidr: Smilt sockret gyl-
lenbrunt i en kastrull, hall pa
dvriga ingredienser (obs varmt!)
och koka ihop till sirapskon-
sistens. Doppa dumplingarna
snabbt i karamellen och 1at dem
rinna av.

Rostade granatdppelkidrnor
1st granatdpple

Dela dpplet, grép ur kdrnorna
och placera dem pa en plat.
Rostaiugnen, cirka 175 grader i
25-30 minuter.
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