Basilika‘glass (ca5dD

Basilika iglass later kanske konstigt men ar en vanlig kombination i Italien, och dom borcleju

veta bade hur man g0r gocl glass och hur man anvander basilika. Basi‘ikaglass smakar sarskilt
gott tillsammans med Férskajorclgubbar, och lgckligtvis ar basilikaplantorna som Frocligast
just nérjorclgubbama mognar.

o 2d Vegctabilisk rryolk

o 1dlstrosocker

o 4dl vcgetabilisk vingréddc

e 05 tsk stott kardemumma (Stot eller mal den sjélv. Det ger mer smak an att képa malcb
* ennypa salt

e ca40g farsk basilika (motsvarar drygt 1 kruka)

Varm rryolk och strésocker under omrorning tills Hanclningcn Precis !:)éljar sjucla.

Ta kastrullen fran varmen och ror ner ovriga ingreclienser. Mixa slstt med stavmixer eller
blender. Lat blanclningen svalna och stall den sedan i l(glskéloet och lat den bli
kglsképsl(a”. Kor den kalla blanclningen iglassmasl(in. Forvara iFrgsen i tat burk med lock.

TiPs: Lat glassen rrjulma en liten stund efter att du tagit denur Frysen sa smaken kommer mer
till sin ratt. Servera garna med Férskajorclgubbar och/ eller rostade Pinjcnétter och ett
basilikablad. 1 det ursPrungliga receptet hade man 1,5 dl strésocker, menjag tgckcr det ar
onécligt mycket. Om du vill ha sstare kan du rirlgla litet agavesirap pa 'orclgubbarna.
Receptet ar enkclt, forutsatt att man har en glassmaskin. Omdu inte {var det rekommenderar
jag att du l(éjloer en. Hemgjorcl glass ar sa mgcke‘c goclarc an képt, och dessutom har man full
kontroll dver ingrccliensema och kan exPerimcntera med olika smaker.
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