Lingonberry Semifreddo dengan Biskut Halia Nipis

Bahan-bahan

Daripada Kedai Khas Makanan Sweden
300 gm jem lingonberry SYLT LINGON (disaring)
150 gm biskut nipis halia hancur KAFFEREP

Bahan-bahan lain
3 biji telur segar
50 ml madu cair
300 ml krim putar

Untuk dihidangkan dengan
Beri segar atau sejuk beku

CARA-CARA:
1. Asingkan kuning telur and putih telur di dalam dua mangkuk sisi tinggi.

2. Kacau jem lingonberry, madu dan biskut nipis halia hancur di dalam mangkuk berisi kuning
telur.

3. Putar krim sehingga kembang dan kacau dalam adunan kuning telur dan lingonberry.

4. Pukul putih telur sehingga kembang. Kaup dan balik-balikkan secara berhati-hati di dalam
adunan lingonberry. Adunan seharusnya mengekalkan sebanyak udara yang mungkin.

5. Lapik tin kuih berbentuk bulat dengan filem lekap. Masukkan adunan ke dalam tin.

6. Sejuk beku selama kira-kira 3 jam, seelok-eloknya semalaman. Keluarkan daripada tin selama
beberapa minit sebelum dihidangkan. Jika adunan sejuk beku ini tidak boleh dikeluarkan, bilas
bahagian bawah tin dengan sedikit air panas.

7. Hiasi dengan beri sejuk beku dan ia kini sedia untuk dihidangkan.



