GRATINA VAN KRIEKBIER

Zet eerst een paar platte schalen in de diepvries

500        gr
frambozencoulis

150
gr
suiker

   2
dl
water

   2
st
citroen (sap van)

   3
gr
frambozenlikeur

   1
fl
kriekbier

Pers de citroenen uit. Breng de suiker, water en sap van citroenen aan de kook, goed doorroeren en 5 minuten aan de kook op de kachel laten staan (licht inkoken). 

Voeg de frambozencoulis toe aan de suikersiroop en roer goed door. Laat op ijs even goed afkoelen. Vervolgens de likeur en het kriekbier toevoegen en doorroeren. 

Doe de gratina in de platte schalen, afgedekt met pl. folie in de diepvries. Roer regelmatig met een vork of garde door de gratina, het mogen geen ijsschilfers worden. Zet sherry- of portglaasjes in de diepvries. Vul de glaasjes met gratina. Naar wens kan er wat room of citroensap op gedaan worden.

