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Bygalamande med kirsebeerappelsinsauce
TIL 4-65 PERSONER

1 vanifiestang Kirsebcerappelsinsauce:
3 spsk. sukker 1 appelsin
75-100 g perlebyg Y% | kirsebeersauce

1 nip salt

100 g mandler
40-50 g flormelis
4 di piskeflgde

Flaek vaniljestangen, og skrab kornene ud. Mas vaniljekorn og
sukker sammen pa et skeerebraet. Leeg vaniljebeelgen og perlebyg
ien gryde, og deek det med vand. Lad det koge i ca. 20 minutter,
til perlebyggen er mor. Lad perlebyggen afdryppe i en sigte. Tag
vaniljebaelgen op, og kassér den. Rer vaniljesukkeret og salt i perle-
byggen, og afkel. Skold og smut mandlerne, tag 1 hel mandel fra,
og hak resten groft (gem lidt til pynt). Vend den afkelede perlebyg
med hakkede mandler og flormelis. Pisk fladen til skum, og vend
2 spsk. fladeskum 1 perlebvggen. Vend resten af fladeskummet i
med en dejskraber, si du far en let og luftig dessert. Anret bygala-
mande i en serveringsskal, og gem den hele mandeli skalen.

KIRSEBZRAPPELSINSAUCE: Skriel appelsinen, og skeer denismi
tern. Lun kirsebaersaucen i en gryde, og vend appelsin i.

SERVERING: Servér bygalamande med kirsebeerappelsinsauce
og halkede mandler.

Tip: Kog gerne perlebyggen dagen for servering,
sa dw er sikker pa, at kernerne er helt kolde, nar
Sodeskummet vendes 1.
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