DESSERT

Hemlagad vaniljsds med dkta

vanil;
Kock: Ylva Lindgren Tid: 15 min Portioner: 6

Hemlagad vaniljsas - ett maste till rabarberpajen i sommarl!

Receptet ger ca 5 dl sés.



Smulpajer och barpajer av olika slag hor verkligen sommaren till. Fér att géra din paj
annu godare, servera den tillsammans med den har underbart goda vaniljsésen gjord
pd dkta vanilj. Tank pé att vispa ordentligt nar sésen sjuder och kyl helst sasen i ett
iskallt vattenbad nar den ar fardig. L&t den sté n&gra timmar i kylskép innan den
serveras, sa hinner den satta sig. Det gar Gven utmarkt att férbereda vaniljsasen dagen
innan.

Vill du géra vaniljsésen annu lyxigare? Blanda ner 1 dl lattvispad grédde i den kylda
sésen ndr den ska serveras.

INGREDIENSER

2 dl vispgradde
2 dl mjslk 3%

1 st vaniljsténg



4 st aggulor
1 dl strésocker
0.5 msk maizena

GOR SA HAR

Dela vaniljstéingen pd langden och skrapa ur fréna. Koka upp vaniljsténg,
fron, gradde och mjdlk i en kastrull. Ta av fran plattan och lat sté och dra i 10
minuter.

R&r ihop socker och maizena noggrant. Vispa aggulor, socker och maizena
fluffigt med elvisp.

Fiska upp vaniljsténgen ur graddmislken. Hall mjslken i de fluffiga aggulorna
under konstant vispning. Hall sedan tillbaka i kastrullen.

Sjud kramen p& medelvarme, under konstant vispning, tills den tjocknar.
Anvand gérna en termometer, s&sen ska uppnd 82 grader.

Kyl s&sen i ett iskallt vattenbad. Hall sedan upp i en tillbringare, plasta in och
lat kallna helt i kylskép. Minst ett par timmar, gérna éver natten.



