Lad husblassen udblode i
en stor skal koldt vand.
Ror ymer med sukker og
fintrevet limeskal. Tag hus-
blassen op og kom den i
en skl sammen med det
vand, der hasnger ved.
Smelt husblassen over
vandbad. Rer den varme
husblas hurtigt i ymeren.
Pisk aeggehviderne stive.
Pisk fladen til bladt skum.
Vend aeggehvider og flode-
skum i ymeren. Kom
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massen i en glasskal. Lad
fromagen saette sig i kale-
skabet i mindst 3 timer.

Rugbradskrokant

Kom rugbred, sukker, smor
og mel i en foodprocessor
0g blend det hele, til en
ensartet og sammenhasn-
gende dej. Hak mandlerne
groft og =lt i dejen. Rul
dejen ud mellem to stykker
bagepapir til en cirkel pa
ca. 20 cm i diameter. Fjern
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det everste lag bagepapir
og bag krokanten ved 175°
i ca. 15 min., til den er brun
og sprod. Lad den kele af
pé bagepapiret. Skaar eller
braek kagen i stykker og
servér til ymerfromagen.

Krokanten kan blive blad
et par timer efter bagning.
Varm den evt. op i ovnen,
s den bliver spred igen.




