DESSERT

&

@

Vanilikrém - Créme Anglaise

Kock: Michael Hoffman Tid: 20 min Portioner: 4

Att koka sin egen vanilikram later mer avancerat an vad det egentligen ar. Det tar inte
ndmnvart mycket langre tid an att réra ihop en fardig pulvermix men ack s& mycket
godare det blir. Dessutom &r det roligt att kunna séga att man gjort den helt sjalv frén
grunden ndr gasterna berémmer den goda smaken.

INGREDIENSER

3.5 deciliter vispgradde
0.5 deciliter strosocker
5 stycken aggulor

1 stycken vaniljstang

2 matskedar maizena
50 gram smor

GOR SA HAR

Rér ihop vispgradde, strésocker, ggulor och maizena. Dela vaniljstangen p&
ladngden och skrapa ur vaniljen. Lagg ner vanilien och st&ngen i kastrullen och

varm upp under omrdrning tills vanilikrémen tjocknar. Krédmen far aldrig koka



utan ska sjuda under hela tillagningen.

° Ta kastrullen fran varmen nar du har uppnétt dnskad konsistens och ta ur

vaniljstangen. Vispa ner smdret och kyl ner krémen.

o Den héller 2-3 dagar i kylskdp om du inte lyckas éta upp den med en géng.

Forvara i tatslutande glasburk.



