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Ravarorna ger fargen pa hantverksmdissig sorbet. Frdn vénster: bjornbdr, citron och mango.

TexT ocH FoT0: HELENA ULLMARK
FAKTAGRANSKNING: MIKAEL PALM

Gridde, digg, mjolk, socker och bir, frukt, notter eller kryddor. Det ir de enda in-

Undyvik tillsatser — gor glassen sjilv
Det édr inte litt att hitta en glass utan en
massa tillsatser 1 matbutiken. Till och med
i den ekologiska glassen hittar du "frukt-
kidrnmjol” och andra konsistensgivare. Och
har du en gang smakat den hantverksmés-
sigt gjorda glassen, med riktiga ingredien-
ser, da dr det svart att ga tillbaka.

Har far du instruktioner och recept sa du
kan gora glassen sjélv. Recepten och meto-
derna kommer fran Mikael Palm, konditor
och tidigare glassansvarig pa Olof Viktors
pé Osterlen i Skéne.

Maste man ha en glassmaskin?

En glassmaskin 4r en behallare med en pad-
del som ror runt glassen medan den fryser.
Ju snabbare nedfrysning desto smidigare
blir glassen eftersom kristallerna blir sd sma
att de inte kénns. En bra glassmaskin fryser
en sats pa 4-7 minuter ner till -10 till -12
grader.

En mindre modell av glassmaskin som rymmer en
liter.

" gredienser som behovs for att du ska kunna gora fantastiskt god glass.

Det gér givetvis bra att gora glass utan
glassmaskin. Da fryser du glassmeten i en
bunke i totalt 4-6 timmar. Minst varje
timme (gérna oftare) tar du fram glassen
och vispar kraftigt eller kor i matberedare.
Glassen blir dock inte lika smidig och det
ar risk att det bildas iskristaller.

Olika typer av glass

Det finns flera olika typer av glass. Hér
kommer vi att ta upp griddglass, yog-
hurtglass och sorbet. Amerikansk glass dr
griddglass utan dggula, det gor att den blir
lite kortare i konsistensen. Fransk glass kal-
las den griddglassen som #ven innehéller
dggula. Ttaliensk glass dr glass gjord pa
mjolk och ingen eller bara lite griddde. Sor-

Glassmaskinen bestar av en behdllare med frys-
element och en omrorande paddel. Den hiir glass-
maskinen rymmer 10 liter.
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Griddglass

Grundrecept

1 liter mjélk

1 liter gradde
460 gram aggula
500 gram socker
70 gram honung

Vispa socker och aggula val. Sockret maste
|6sa sig helt och hallet. Varm mjolk och
gradde till 100 grader, det ar da foérsta bubblan
syns. Hall i agguleblandningen och vispa kraf-
tigt under tiden. Nu ska temperaturen vara 82-
85 grader. Lat den inte g& 6ver 85 grader nar
du hallt i aggulan, for da skar det sig. Ljumma
honungen till ca 45 grader (da blir den fasta
honungen flytande) och ha i den i smeten.
Svalna sa fort som mgjligt (i vattenbad) och lat
st 8-24 timmar i kyl +4 till +8 grader for att
svélla innan infrysning. Hall smeten i glassma-
skinen och frys den sa fort som mgjligt.

Smakséttning
Till en sats graddglass, grundrecept, kan du
smaksatta med nagon av foljande ingredien-
ser:

-1 stor eller 2 sma vaniljstanger, bade inkrdm
och stangerna

-120-220 gram choklad, den mindre méng-
den om ljus choklad

-Hela bér eller bitar av frukt

-650 gram jordgubbspuré

-En halv sats blabarssorbetsmet

-Féarska orter

Fér smaksattning med vanilj, skar vanilj-
stangen pa langden och skrapa ur fréna. Lagg
bade fron och sténger i graddmjolken nar den
kokar upp. Ta ur vaniljstdngen innan du haller i
smeten i glassmaskinen.

Chokladglass gér du genom att ha i den hac-
kade chokladen efter att du kokat smeten och
nar den svalnat till 70 grader. Vill du smaksatta
med vit choklad maste du dra ner mangden
socker i receptet eftersom vit choklad bestar
till 80-90% av socker.

Béar som legat i sockerlag eller sylt har du i
efter glassen gatt klart i glassmaskinen, men
innan du fryser in den. De ska ha samma soc-
kerhalt som glassen. Har de lagre sockerhalt
blir de stenharda, har de hogre riskerar glas-
sen att vattna sig kring béren eller sylten.

| jordgubbsglassen minskar du mjoélken till 6 dl
och gradden till 7,5 dl och har i 650 g jord-
gubbspuré. Du kan lyxa till med att, efter att
glassen gatt klart i maskin, tillsatta 250 gram
hela jordgubbar som legat i sockerlag éver
natten.

Gor en halv sats smet av blabarssorbet och
blanda med en halv sats vaniljglass. Frys
sedan som vanligt. Det blir en supergod barg-
lass, tipsar Mikael!

Du kan ocksa smaksatta med farska orter
som pepparmynta eller basilika. Tank da pa
att blanchera bladen innan du stoppar dem i
glassen. Blancherar gér du genom att hastigt
doppa ner bladen i kokande vatten. D& undvi-
ker du jordbakterier och far fram battre smak.

bet gors av frukt- och birpuréer och socker-
lag. Yoghurtglass gérs som namnet antyder,
av yoghurt, barpuré och socker.

Det finns ocksa matglass som ankleverg-
lass, hummerglass och rotfruktsglass. De
serveras som forritt eller mellanritt.

Utseende pa iikta vara

Utseendet pé glassen ér ju det forsta man
ligger mérke till. Den hantverksmissigt
gjorda glassens utseende skiljer sig en del
fran industriglassen. Ar citronsorbet gul?
Nej, den borde inte vara gulare dn vad ci-
tronen #r inuti. Likasa &r dkta pidronglass
inte gron, den &r ljust, ljust beige, liksom
fruktkottet i paron.

Kiinsla och textur

Kinslan av hur glassen kdnns i munnen &r
nistan viktigare dn utseendet. Ritt tempe-
ratur vid serveringen &r viktigt for att fa rtt
kédnsla. Om glassen innehéller 35% socker

Bdir och frukter som anvinds i sorbet och yog-
hurtglass ska passeras till puré. Hdr trycks hav-
tornsbdr genom en sil med en slev. Den undre
bilden visar en passermaskin.

ska den serveras vid -12 till -14 grader. Ju
mer socker man har i glassen desto ldgre
smiltpunkt far den, desto kallare ska glas-
sen serveras.

Honung for smidighet

I griaddglassen ger honungen glassen smi-
dighet. Glassen blir lite seg, och gor du
kulor av glassen haller kulan ihop bittre.
Honungen hindrar ocksa iskristaller fran att
bildas, bade i griddglass, yoghurtglass och
sorbet. Dessutom ger honungen en trevlig
smak. Honung upplevs sotare dn socker,
vilket du ska tdnka pad om du vill byta ut
mer socker mot honung.

Fettet ger krimighet

En gridddglass blir mer krdmig ju hogre fett-
halt den har. Fettet kommer fran gridden
och dggulan. Men har man for mycket
gridde i kommer fettet i gridden att bilda
smorklumpar av rérningen i glassmaskinen.

Smeten till graddglassen virms till 82-85 grader.
Ev choklad hdlls ner i griddglassmeten ndr den
dar 70 grader.

Dirfor maste gradden spidas ut med mjolk.
Den maximala proportionen dr 3 delar
gridde till 2 delar mjolk (alltsd 1,5 liter
gridde blandas upp med 1 liter mjolk). I re-
cepten anvinder vi hilften av var. Aggula,
som ocksé innehéller fett, ger glassen en len
kénsla.

Smaker

Vanilj. Choklad. Hasselnot. Jordgubbe.
Man kénner riktigt hur det vattnas i mun-
nen. Glass och sorbet kan smaksittas pa
olika sitt. Dels kan du ha med smaken i
grundreceptet, eller sd kan du réra i den
efter infrysningen i glassmaskinen, men
innan du stoppar in den i din frys for lag-
ring. Da &r glassen fortfarande kriamig och
gér att rora i. Du kan ldgga i rostade hac-
kade hasselnétter i en vaniljglass. Eller sylt
i en sorbet. Eller chokladbitar i choklad-
glassen. Eller hela jordgubbar i jord-

Den fiirdiga bjornbdrssorbeten toms frdan glass-
maskinen.
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Hdir mditer glassmdistaren Mikael Palm sockerhal-
ten i sorbetsmeten med en analog refraktometer.

—— gubbsglassen. Tink pd att det du ligger i

ska vara sé kallt som mojligt (annars smél-
ter du glassen du just frusit). Ligger du i
hela bér ska de ha legat i sockerlag Gver nat-
ten for att fa samma sockerhalt som glassen.
Annars blir de niamligen stenhérda i frysen.

Puré av frukt och bir

Nir du ska gora glass och sorbet av frukt
och bir ska de vara passerade till puré.
Purén ér jamn, slét och fri fran kérnor (hal-
lon, jordgubbe, havtorn med mera). Bist
smak far du om du passerar firska eller
frysta och tinade bir eller frukter. Hardare
frukter som piron, dpple och kvitten méaste
du koka forst. Puré kan du gora i en passer-
maskin, en passertillsats pa hushallsassi-
stenten eller for hand, genom att mosa
bédren med en sked genom en sil.

Hallonsmaken ér sot

En sorbet innehaller generellt sett 35% soc-
ker (se recept). Men en hallonsorbet med
den sockerhalten smakar s& sott att man
knappt kan &ta den! En citronsorbet dére-
mot, med 35% socker, smakar istillet sd
surt att man knappt kan dta den. Knepet &r
att med hallon och andra ”s6ta” bér och
frukter sdnka sockerhalten i sorbeten till
33% eller ha i lite citron. Citron, lime och
andra sura frukter kompletteras med mjolk
eller puré av en mildare frukt i smeten for
att ta udden av syra. Det gir bra att anvinda
dven soja/havre/rismjolk, men det blir inte
riktigt lika krdamigt.

Lat glassmeten mogna

Nir du gor griaddglass virmer du upp
mjolk, gridde och dggula till 82-85 grader
for att dggulan ska “reda” smeten och fa
den att tjockna lite. Var forsiktig vid upp-
virmningen, dggulan skér sig ndmligen vid
85-86 grader. Och kokar du mjolk och

Smeten till hallonsorbet regleras till 33% socker-
halt for att inte smaka for sott.

L

Yoghurtglass
Grundrecept

1 liter naturell yoghurt

1 kg puré av frukt eller bar
500 gram florsocker

70 gram honung

Smaker som passar i yoghurtglass ar bar och
frukter som &r mycket syrliga. Aven tropiska
frukter som mango och ananas passar bra till
yoghurtglass.

Blanda ihop allt. Du kan byta ut florsockret
och honungen mot 500 gram sockerlag (se
recept). Denna smet ska INTE kokas. Hall i
glassmaskinen och frys sa fort som majligt.
Blir det for stora kristaller kan du smélta yog-
hurtglassen (max i rumstemperatur) och frysa
in den igen.

gridde och haller den en tid vid 100 grader
forsamras smaken.. Nér du sedan svalnar av
smeten, 1at den gérna std Gver natten (12-24
timmar) i kyl (+4 till +8 grader). Da svéller
smeten lite vilket vid infrysningen ger en
luftigare glass.

Sorbetsmet bor inte lagras over natten ef-
tersom det dr risk att sockret borjar kristal-
lisera sig.

Hallbarhet

Glassen 4r helt klart som godast nygjord,
vid -10 till -12 grader. Har du en frys for
lagring instilld pad den temperaturen ska
glassen betraktas som en féarskvara och bor
dtas inom 5-6 dagar. Vill du lagra glassen
ldngre bor du ha -20 till -24 grader i frysen.
Da ir glassen OK i minst tre méanader.

At sjélv eller siilj med god fortjinst
En bjornbérssorbet pa egna bér fran trad-
gérden och honung fran egen bigard. En
jordgubbsglass med mjolk och gridde fran
hushallskon, dggulor frdn egna honsflocken
och jordgubbar fran det egna jordgubbslan-
det. Lyxigare kan det knappast bli!

Du kan ocksa silja glassen som kulglass
med bra fortjanst. Givetvis behdver du da
tillstdnd for livsmedelstillverkning fran
kommunen. Eller lana en godkénd lokal

Det gar att smaksdtta griddglass med firska
orter, hdir basilikaglass.

.

Sorbet

Grundrecept for séta bér och frukter
600 gram puré

500 gram sockerlag

Spéad med vatten till 33% sockerhalt

Grundrecept fér sura frukter

500 gram puré

5 dI mjolk

500 gram sockerlag

Spéd med vatten till 35% sockerhalt

Blanda ingredienserna och frys i glassmaski-
nen sa fort som majligt. Blir det for stora kris-
taller kan du smélta sorbeten (max i
rumstemperatur) och frysa in den igen.

Sockerlag

0,5 liter vatten
1,4 kg socker
200 gram honung

Hall vatten och socker i en kastrull. Rér sa
att sockret I16ser sig. Hall i och honungen och
rér om. Koka upp UTAN omrérning. Pensla
med en pensel med kallt vatten pa insidorna
pa kastrullen sa det inte sitter kvar nagra soc-
kerkristaller. Skumma av det bruna skummet.
Svalna och stéll i kyl. Anvédnd samma dag, an-
nars riskerar sockerlagen att bilda kristaller
och sockra sig.

(skolkok, kok pa bygdegard m.m.) for
glasstillverkningen. Fem liter glass ger un-
gefér 35-40 kulor som du kan silja for 4 kr
styck, plus 9 kr for bédgare eller strut. Med
en ravarukostnad pa ungefir 25-30 kr per
liter s far du en bra timpeng for ditt arbete,
bade med tillverkning och forsiljning.

Boktips: Glasspassion av Jan Hedh (2008)
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