Tismciestcenger

jeg ﬁar 6@&1’ to ﬁc&forsﬁe[fige smmger. De er Eegge mecf}oistaciemasse, men i déﬂ ene er dé?’ OgS(i

vanig'ecreme g i den anden er der remonce. &zgge dele smager rigtig gocft, men man kan

se[\/fafgeﬁ’g OgS(i najes mecfrenyistaciemasse. jeg Ean 6(11"6 806&' [16{6 dén er [ldi' mere snasﬁet.

Opskm’ﬁen er med insyimtion fm newyorﬁerﬁyﬁeart

2 staenger

Def

50 g geer

2 dl meelk

2dl cremefmicﬁe 9%

1 tsk. Eageyuﬁ/er

100 g sukker

1259 koldt smor, i tern
ca. 700 g mel

‘Remonce
200 g smor - blodt
100 g sukker

www.egeriiskager.dk



chigecreme

2 gpsé sukker
1 vaniﬁ’estang
1 5}955 maizena

1 ceggeﬁ[omme
1,5 dl melk

2 poser Jaistaciemasse

Def
Lun meelk o9 cremefmicﬁe, til det er handvarmt. Smuldy geerien skdl o9 heeld den hdandvarme
vaeske over, ror til geeren er op[@st

Bland sukker o9 Eagqpuf\/er med lidt af melet og ror det 1. Tilscet resten @C melet [idt (j:rer [idt, til
cfejen Eegymfer at samle sig.

Kom det kolde smor i o celt det gocft ind i dejen.

Dejen skal vaere g[at o9 blod uden at klister.

Lag c[ejen i en skdl med visEestyEEe over og scet den til at haeve en time.

Imens déjen heaever laver du vanig’ecreme 0g remonce.

chigecreme

Pisk vam’ﬁe, sukker, maizena o9 azggeﬁfomme goc[t sammen i en skdl.
Bring meelk i Eog o9 tilsat dggemassen under konstant }oisEning.
Lad cremen Eoge et par minutter mens du yiséer hele tiden.

Kom cremen i en SEd[Og cfcelé mecfﬁ[m ‘Komﬁ[men ﬁeﬂ“ necfti[cremen Og st SEd&ZH i Eﬂfesﬁaﬁet

‘Remonce

Pisk smor o9 sukker gocft sammen og lad det std pd bordet, til du skal Bruge det.

T ag cfejen ud }ui bordet, del den i 2 o rul hver del ud til en affang firéant, }oc‘i et let me[cfrysset
bord.

Pd den ene forcfe[es yismciemasse i en stribe ]ui midten af c[ejen o9 vanig’ecreme fowfe[es oven Joci.

Skeer nog(e snit 1 hver side qf cfejen o9 ffet styEEeme ind over hinanden. Luk enderne gocft

Pa 6{61’1 cmcfenforcfe[es remonce HJOVGT ﬁe[e cfejen og})istaciemassenforcﬁz[és ovenyc‘i.



CRu[chen sammenya 6{61’1 (ange ﬁz(fsom en rou(acfe LuE 6‘!16&31"1’16 goc[t sammen. {.K[’p Jjen
naesten ﬁe(t 1germem mec[ca 2cm Cﬂ%tﬂﬂC{OglfO[d’SElf['e\ﬂS tl[déﬂ ene Og d;a

ng Eegge stcengerne}od en Eagqp[acfe mecfﬁage}m})ir Og [acfcﬁam ﬁaeve 20 min.

Teend ovnen yc‘i 200 gmc{er.

Tensfmefsammen}aiséet ceg, C{TyS mecfﬁaﬁﬁe(fe ﬁasse(nﬂd’cfer Og Eag i 20-25 min. Smmgerne SE@[

veere }7621’11' 61’141’16.

T@f stcengerne 0\161"]9& en Eagem’st Og [acﬁ[em afEafe.
De er a[fer Eed;t samme Jag dé er Eagt, men 6{6 Ecm OngﬁySES Og sd (unes i ovnen ﬁge incfen

servering.

www.egeriiskager.dk



