' Fasthet

4 portioner

Tillagningstid 25 minuter
(+ 30 min fér degen att vila)

Ingredienser:

80 gram florsocker

5 dl Muscat vin
2,5dl vindruvsjuice
6 gelatinblad

150 g mjol

150 strosocker

1 aggula

135 g smor

En nypa salt

15 g bakpulver

200 g Muscat druvor
5 dl vispgradde

Ett knippe farsk basilika
1 stjdrnanis

Vindruvsgelé och druvkompott
med stjarnanis och basilika

Forberedelser

Blanda samman 110 g smér med 100 g socker till en jamn smet. Tillsdtt mjol, salt och
bakpulver. Blanda i en dggula och kavla sedan ut degen mellan tva bakplatspapper.
Lagg i kylen i 30 min.

Tillagning

Gradda degen utrullad i ugnen pa 180 grader i 10 minuter. Ta ut degen och skar ut
minst fyra sma runda kakor (t ex med en pepparkaksform). Gradda kakorna i ugnen i
ytterligare ca 5 minuter tills de blir vackert bruna. Blétlagg gelatinet i kallt vatten
under tiden.

Blanda vin och vindruvsjuice i en kastrull och lat det koka upp. Lyft kastrullen fran
plattan och lagg i det urvridna gelatinet. Hall blandningen, medan den fortfarande
ar varm, i 4 varmetaliga glas och sétt in i kylen.

Bryn vindruvorna i en het stekpanna med smér, tillsitt sjdrnanis och resten av strésockret
och |at det smilta under 2-3 minuter.

Koka upp vispgradde och florsocker i en kastrull och tillsitt basilikakvistar for att fa
ett avkok. Sila blandningen och satt den i kylen. (Vill du att den ska f& en vispad finish
kan du hélla upp den i en sifon innan du kyler den, annars gar det bra att &ven servera
den som sas.)

Nar fruktgelén stelnat, placera en smérdegskaka pa toppen och garnera med tva mats-
kedar vindruvskompott.

IMEDEEN

Ro6da och svarta vindruvor innehdller dtminstone 20 kidnda antioxidanter som tillsammans bekimpar fria radikaler. Alla
druvsorter innehaller amnen som starker kapillarerna och skyddar mot synliga blodkarl. Extrakt fran vindruvskarnor ar en viktig
ingrediens i hudvardstabletterna IMEDEEN Time Perfection™ och IMEDEEN Prime Renewal ™.




