Vandbakkelser med sprod top og baerkompot

Det der ger disse vandbakkelser (idt anderledes g virﬁe(ig [aeﬁre, er den 5}91’06& top.
Det er w’rﬁeﬁ’g [ekkert med det blode o9 gpmcfe sammen. Olpslémften er fm S}OiS
Bedre.

Vandbakkelser
150 g vand

60 g smer

85 9 mel

2 tsk sukker

1 Enivsyicfs salt

2 store ceg

S}arﬂa( top
85 g smer
100 g sukker
Y tsk salt
100 g mel

ﬂBcerEom}aot
150 4 blandede beer - J’eg Erugte blébeer, brombeer g hindbeer
40g sukker
1 5}956 vand
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Vaniljecreme
1,5 dl meelk

2 5}9515 sukker
1 vaniﬁ'esmng
1 sysE maizena

1 wggeﬁﬁ)mme
14 [ flode

warEam}aot

Kom beer, sukker o9 vand i en [ille gryc{e o9 Eog i5 min.
Jeg blendede Eom})otten, forc[i der var bldbeer i.

Sat Eompoﬂen pd kol til den skal Emges.

Vaniljecreme

Pisk vanifje, sukker, maizena o9 wggeﬁ&)mmer goc[t sammen 1 en skdl.

Bring meelk i Eog o9 tilsat ®ggemassen under konstant Joisﬁning. Lad cremen smc‘iﬁoge 1-2min
mens du rover hele tiden.

Kom cremen i en skdl og deek med fi[m. Kom ﬁ’[men helt ned til cremen. Scet i koleskabet.

Vandbakkelser

Varm vand 0g smer op ien grycﬁa, til det ndr léogqpunktet.

Tilscet mel, sukker o9 salt og ror Emftigt til d’ejen s[i}o]oer grycﬁms kanter.
T ag grydén af varmen og lad den std i ca 7 min.

Tilscet et @y ad gangen og }n’slé gmft til cfejen samler sig.

Kom c[ejen i en sprojtepose med en stor rund tyf

S}My’t 10 runde cfejtcyoye med en diameter }9c‘i 5cm }ac‘i en Eagqafacﬁz

med Eagqpayﬁc
Teend ovnen yc‘i 180 gmdér.

Sprod top
.?Eﬁ: a[fe ingrecﬁ'enserne gOd’t sammen mecfﬁngrene Og Tu[ déj@ﬂ tymft
ud.

“UC&HE cirﬁ(er mecfsamme cﬁ’ameter som vamfﬁaléﬁe(serne.

Kom forsigtigt en cfejcirﬁef }9& hver vandbakkelse Joc‘i Eage]o[adén.
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Bag vanbakkelserne i 30 - 35 min.

Det er meget w’gtigt, at ovn[dgen ikke dbnes under Eagningen,
da vandbakkelserne sd vil fa[cﬁa sammen.

T ag forsigtigt en vandbakkelse ud af ovhen, ndr tiden er gc‘iet
Hvis den fa(cfer sammen, skal resten have ca 5 min mere o9 ellers
tages alle vandbakkelserne ud.

Kol helt af pd en rist.

Pisk ffadén til skum.

Pist vanigecremen igennem og ror [idt f[ﬂcﬁas/ium i sd den fc‘ir en
blod konsistens.

Kom resten af ﬂbcfeskummet i en sprojtepose med en s‘gjemetyﬁ
Skaer toppen cgf de kolde vandbakkelser.

Kom [lidt vanig’ecreme pd bunden g [idt Ewrﬁom}oot ovenpd.

T op med yisléeszffdé o9 kom toppen pd.

Kom lidt fﬁ)rme[is ien [ille si o cfrys [idt over hver vandbakkelse.
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