CREME CARAMEL
Ti1l skillnad fran creme brilée som serveras
1 formar serveras creme caramel uppstjdlpt

pd fat.

INGREDIENSER: Borja med att koka karamellsisen genom att smiélta sockret i
en kastrull. S14 sedan péa vattnet och 1at det koka upp s& att
sockret loser sig och sdsen bli sl&t. Fordela karamellsésen i
ugnstaliga portionsformar med omkring % deciliter séds 1 varje
form.

KARAMELLSAS
1DL SOCKER
2 DL VATTEN

PUDDING

5 DL GRADDE

2DL MJOLK

1 VANILJSTANG
9 AGGULOR

2 DL SOCKER
RORSOCKER

GOr puddingen genom att blanda gridde, mjolk och vaniljsténg
i en kastrull. Lat blandningen sjuda upp. Ta kastrullen fréan
plattan. Vispa ner dggulorna under stindig omrdrning s& att
de inte koagulerar. Vispa darefter ner sockret. Sila pudding-
en genom en finmaskig sil.

Hall forsiktigt puddingen 1 formarna ovanpd karamellsésen.
Puddingen och karamellsidsen far inte blanda sig. Siatt ugnen
pad 100 grader och baka i1 cirka 35 minuter. Puddingen &r klar
nar den ar lika dallrig som Mickes mage. Ta formarna ur ugnen
och 1lat dem svalna. Lossa puddingen fra&n kanterna med en
kniv, sa &r den enklare att stjidlpa upp.

Det hir receptet finns ocksd i kokboken "Mickes sdta’”.



