".ls(agﬁage med karamelis

En virﬁefig c[ejfig is[agﬁage.

Rigtig dejlig noddebund, med noget at tygge pd og den dejligste karamelis - det bliver ikke meget
bedre ©

Du kan kobe kondenseret meelk der allerede er kogt til karamel - det kunne jeg ikke lige finde, sd
jeg har kogt en ddse selv. Du kan ogsd sagtens kobe en flaske karamelsovs og bruge den, jeg synes
bare ikke helt det giver samme dybe karamelsmag.

Noddebunden og karamellen kan du sagtens lave dagen for.

Opskriften pd bunden er fra Maja Vase.

Der er til ca 10 personer.
Hasselnoddebund

3004 hasselnodder
3004 sukker

1,5 spsk vaniljesukker

Y tsk salt

150 4 wggeﬁvia[er

Taend ovnen pd 190 grader.
Kom hasselnodderne pd en bageplade med bagepapir og rist dem i ca 10 min ved 190 grader, til

skallen gpmzﬁﬁer pd dem.
Lad nodderne kole (idt af og gm’c{ sd skallerne af mellem handerne.

www.egeriiskager.dk



Blend hasselnodderne groft.

Kom nodder, sukker, vaniljekorn og

Salt i en skdl og bland det hele sammen.

Tilscet aggehvider, og pisk dejen sammen - i ca. 1 minut.
Kom bagepapir i bunden af en springform og fordel dejen i.

Bag bunden i 30 - 35 min ved 180 gmdér, til den er godt gyﬁﬁzn.
Lad den kole helt af.

Karamelis

8 aggeblommer
8 spsk flormelis
1 stang vanilje

1 [ flode

2 kondenseret meelk

Karamel
Start med at Eoge den kondenserede meelk. Scet ddsen i en stor grya[e med vand - sorg for at der
hele tiden er vand over ddsen. Kog den 1 tre timer. Lad den kole helt af inden du dbner ddsen.

Pisk ag, flormelis og vanilje luftigt og pisk karamelsovs 1.
Pisk floden til et skum og bland forsigtigt.

Fordel ismassen pd Eageﬁundén og seet det fryseren til neeste ofag.

Jeg brugte ikke al isen, da jeg syntes islagkagen sa ville blive [idt for hoj.
Resten af isen kom jeg i smd yortionsforme - det er altid aﬁajfigt med [idt is i fryseren ©

Jeg har pyntet med hakket meelkechokolade.
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