DESSERT

Croissant- och nutellapudding

Kock: Monika Osterheim Tid: 60 min Portioner: 4

Favoriterna croissant och nutella tillsammans i underbar dessert.

Jag gjorde en Croissant- och bourbonpudding i december (recept kommer). Det blev s&
otroligt gott. Efter den succén har jag testat med olika smaker. En favorit (séklart) ar
pudding med Nutella.

Efter allt provlagande har jag dessutom kommit pa ett latt 1+1+1-standardrecept att
ladgga pd minnet. Det funkar jattebra och ar rikligt fill 2 personer. Bara att dka med
antal personer:

1 stor croissant (50-60g) + 1 agg + 1 dl graddmijélk (blandning av midlk och gradde,
mangden har inte stor betydelse) + 0.5 dl socker + lite vanilj. Sen &r det bara att
smaksatta. Yay!

Puddingen racker till fler personer som dessert, framfor allt om man serverar fill en klick
glass eller mascarponefluff.

Pa kvallen fragar jag i bagerier efter croissanter som blivit dver. Ibland fér jag gratis
och ibland blir det eft extrapris :) De ska andé bara torka. Om jag képer farska far de
ligga och torka nagra dagar i papperspasen.

Croissanterna pé bilden ovan ar frén Broms Bageri Karlaplan - Stockholms i sarklass
godaste. De ar stora, smériga, fluffiga och ljuvligt frasiga pé utsidan. Perfekt gyllene.
Oh la la!



INGREDIENSER

2 st stora croissanter 50-60 g, torra blir bast

2 st dgg

1 dl strosocker

1 skvatt vanilj av négot slag
1 dl mjolk

1 dl gradde

0.75 dl nutella

GOR SA HAR

Satt ugnen pd& 200C.

Smérj en liten form. Riv croissanterna i bitar.

Vispa dggen med socker och vanilj.

Mat upp mijclk- graddblandningen och vispa i aggen.

Sla smeten &ver de rivna croissanterna*. L&t dra medan ugnen blir varm. Kénn
pd det efter en halvtimme. Det syns och kénns nar bitarna sugit upp
aggsmeten. Tryck ner bitar i smeten om fér manga sticker upp och inte har
sugit &t sig. Det gor ingenting att nagra bitar sticker upp en aning. De blir
valdigt frasiga efter graddningen. Man maste bara passa sé& att det inte
branner.*Den har gangen med nutella som smaksattning la jag forst hélften av
croissantbitarna i formen och ringlade nutella ver, sedan resten av bitarna
éver och till sist aggstanningen. Nutellan blir bast i mitten av puddingen och
inte dverst dar puddingen blir hart graddad och frasig.

Servera den sval som den ér eller med en klick vaniliglass eller liknande.ps.
Nutellaburken &r med pd& ndstan alla bilder men jag har inte betalt fér det. Det
rékade bli sa.



