Cremet vanilleis (parfait)

2,5 dl piskeflade

25 g mork muscovadosukker
1 vanillestang

3 ®ggeblommer

2 ®@ggehvider

50 g flormelis

1. Pisk fleden til glat, rimelig fast skum.

Fleek vanillestangen pa langs og skrab kornene ud.

Pisk eeggeblommerne hvide - eller i hvert fald helt lyse -
sammen med muscovadosukkeret og vanillekornene.

Pisk hviderne et minut ved lav hastighed, indtil de skummer.
Seet hastigheden op til max og pisk hviderne neesten helt stive.
Tilseet flormelis og pisk hviderne til marengs.

Vend forsigtigt marengsen sammen aeggesnapsen og
flodeskummet.

Fyld massen i forme eller en skdl og frys.
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