VANILJEBUDDING

' MED KARAMELSA

(8-10 pers.)

Yaniliebudding. Karamelsauce:
5 blade husblas | 100 g sukker
4 dl sgdmeelk 3 df vand

75 g sukker

1 vaniljestang

4 aeggeblommer

50 g sukker

6 dl piskeflode

Hvis der er mere
creme, end der kan
veere | buddingformen,
kan du komme resten ¥
i smé& portionsforme.

Udbled husblassen i koldt varme creme, til den smel- Karamelsauce:

vand. Skrab kornene ud af  ter. Lad'cremen kale af i Kom sukkeret og %2 dl vand
vaniliestangen. Kog meelk,  keleskabet, til den begynder i en kasserolle. Kog op og
sukker og vaniljekorn op. at tykne, det tager 112 -2 bliv ved med at koge uden
Pisk s2ggeblommer og timer. Rer af og til i cremen at rore, til sukkeret kara-
sukker sammen i en skél. under afkelingen. Pisk melliserer og bliver brunt.
Haeld den kogende mzelk floden til bledt skum og Traek gryden fra varmen,
sammen med aeggene vend med cremen. Kom tilseet resten af vandet og
under piskning. Kom cremen i en buddingform, kog, til karamellen er
meelken tilbage i gryden. ca. 1,2 liter. Lad buddingen oplest, og saucen begyn-
Varm mzelken forsigtigt op stivne i keleskabet. Det der at blive tyk. Lad den
under omraring, til den tager mindst 5 timer. Lav kale af. Den bliver tykkere,
tykner. Den mé endelig ikke  den evt., dagen fer den skal  nér den er afkolet. Spaed
koge! Sigt cremen op i en serveres. Vend buddingen evt. med lidt vand, hvis den
skél. Kram vandet ud af ud af formen {(se side 14). er for tyk.

husblassen ogrer deniden  Servér med karamelsauce.  Servér i en saucekande.
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