Mamfe(ﬁage maf 67' omﬁwrcreme

jeg ﬁar [avet cfe‘rme mamfe[ﬁumffm, &l’ er 6@1’6 cremen ([61’ er en amfen. Den er meget ﬂzt at [ave

0g meget fm’sﬁ o9 (ekker o9 kan virﬁeﬁ’g anﬁefaﬂzs.

Bund

4,5 azggeﬁvicfer
200 g sukker

1 SJOSE vaniﬁesuﬁﬁer

150 g mandler
50 g hasselnodder - ristede og afskallede

Brombaercreme
3004 brombeer

05 g sukker

1 SJOSE vaniﬁesuﬁﬁer
1 SJosE vand

2 tsk maizena

2,5 cfff&acfe

250 g mascarpone
nynt

Brombeer, Blabeer

Hvid chokolade - skrabet

www.egeriiskager.dk



Bund

Taend ovnen Jod 175 gmcfen

Blend mandler o9 nodder me[ﬂszint
Pisk azggeﬁvicfeme stive og JoisE sukker o9 vaniﬁ'esuﬁﬁer i lidt efter [idt.
Vend mandler/nodder i - stop sd snart det er ensartet.
Kom Eagqoajm’r i bunden af en SJoringform o9 fonfe[ cfejen .
CBag ica 30 min o9 lad den kole helt af.

Brombaercreme

Kom brombeer, sukker o9 vaniﬁesuﬁﬁer ien lille grycfe o9 lad det Eoge op. Blend det med en
stavblender.

Reor maizena gocft ud i vandet g ror det i brombeerrene. Lad det smdﬁoge et par min og lad det
derefter kole helt af.

Pisk fﬁacfen - ikke alt for stiv - og vend Eromﬁaerﬁomjootten forsigtigt i.

Pisk mascarponen gocft igennem i en anden skdl o9 vend den cfeﬂﬁem’ Eromﬁazrﬁfamﬁ’ngen.

Tonfe[cremenjod Eumfen ﬁge iﬂ&ﬂ cfen SEd[SéVWZVeS. Tyﬂt mecfﬁaer Og cﬁoﬁofacfe.

www.egeriiskager.dk



