MAD / DESSERT

MORTEN HEIBERG
er BOBEDREs
faste dessertkok.
Han er kogebogs-
forfatter og ejer

et firma, som
fremstiller is,
chokolade, saft
m.m. til Irma.

500 g sedmaelk

25 g smar

1 stang vanilje

Skal af 1 usprajtet citron

250 g sukker - FRANSKE
125 g hvedemel ‘ ﬁ v,

45 g zeggeblommer [ ) 4

150 g Pernod, pastis eller anden ‘ 'i CAN ELEER

anisliker

+ Kom sgdmeelk og smar i en kasserolle.
Flzek vaniljestangen, skrab kornene ud
med en kniv, og kom stangen (delti flere
stykker) og kornene i maelken. Brug en
kartoffelskrzeller til citronen, men serg
for, at der ikke kommer noget af “det
hvide” med. Kom skallen i mzelken.
+Varm meelkeblandingen op til
kogepunktet. Fjern gryden fra varmen,
leeg lag pa, og lad meelken sta. Bland
sukker og hvedemel sammen i en stor
skal. Brug et piskeris. Haeld maelke-
blandingen lidt ad gangen i sukker-
mel-blandingen under kraftig piskning.
Nar det hele er blandet sammen,
piskes eeggeblommer og anisliker i.
*Heeld dejen over i en taetsluttende
beholder, deek den til, og stil deni
keleskabet i mindst 24 timer.

+ Denne dej holder sig fint i 4 dage

i keleskabet.

« Farvarm ovnen til 190°

+ Tag dejen ud af keleskabet, pisk den
igennem, sigt den over i en skal, og ker
dejen igennem med en stavblender i
ca.2 min.

+ Smer formene med smer, og stil dem
pa en bageplade beklzedt med bage-
papir.

+ Fyld hver form op med dej til ca. 2 cm
fra kanten. Stil pladeni ovnen lidt under
midten, og lad kagerne bage i ca. 1 time.
Hvis ovnen giver for meget ovenvarme,
sa daek kagerne med alufolie, sa de ikke
bliver for marke.

+Nar kagerne er taget ud af ovnen,

tages de straks ud af formene ved
eventuelt at lesne kanten med en kniv.
De stilles pa en bagerist for at kale helt
af. Pa den made bliver kagen spred
udenpa og blad indeni.

+ Kagerne er bedst samme dag.
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