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DESSERT

&

Vaniljkokta plommon

Kock: Ylva Lindgren Tid: 10 min Portioner: 1

Plommon som fétt koka i en sockerlag med vaniljsténg blir en god dessert ihop med en
kula vaniliglass. Stré dver lite kardemummasocker som pricken over i:etl

Koka en extra omgéng plommon, fyll en vacker burk och ge bort i present. Gar att
forbereda flera dagar i forvag, haller sig ungefar 1 vecka i kylskap.
Lagg till 2 timmar for kylning.

INGREDIENSER

4 dl vatten

1.25 dl ré&socker

1 st vaniljsténg

10 st plommon
Till servering
0.5 liter vaniljglass
1 tsk kardemumma
1 msk résocker



GOR SA HAR

Dela vaniljsténgen pd langden och skrapa ur fréna. Mat upp vattten i en
kastrull, koka upp tillsammans med résocker, vaniljst&ng och fron.

Halvera och kéarna ur plommonen. Lagg dem i sockerlagen och l&t sjuda ett
par minuter tills skalen borjar lossna.

Dra forsiktigt bort skalen frén plommonen och lagg dem i en vél rengjord
glasburk. Hall p& den heta lagen och It plommonen svalna ordentligt fér
att ta smak av vanilien, gérna ett par timmar eller &ver natten.

Servera som dessert med vaniliglass eller lattvispad gradde. Stro éver lite
kardemumma blandat med rasocker!



