1 glas:

PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS
BASIL

THAI

5 cl gin
3 cl farskpressad citronjuice
3 cl sockerlag mixad med thaibasilika

Gér sa har:

1.

Stéll glasen i frysen s& de blir riktigt frostiga
vid servering.

Kokosgrédde (vi anvénde Santa Maria Rich  Sockerlag:

Coconut-cream)
Thaibasilkablad som dekoration
Is

1. 2 delar vatten, 1 del socker. Hér kan du ta
2 dl vatten som du vérmer upp och tillsétter
1 dl socker som I8ses upp. Lat svalna.

2. Mixa sockerlagen med bladen frén 1 kruka
thaibasilika. Sila av lagen i en flaska.

Kokosskum:

1. Vispa kokosgrédden till ett luftigt och fluffigt
skum. (Som lattvispad grédde). (Basta
resultatet far du med en sifon men det &r
det ju f& som har hemma.)

Servering:

1. Pressa citronjuice. Sila gérna av eventuellt
fruktkstt.

2. Tillsatt gin, citronjuice, basilkalagen och is i
en shaker. Skaka tills det bildas kondens p&
shakern. Sila upp i de kylda glasen med en
stor isbit i.

3. Spritsa eller skopa éver kokosskummet och

dekorera med ett basilikablad.



