Kagecreme

Denne opskrift er fra Markus Grigos bog “Grigos hjemmebag”, og
svarer til 1 portion.

Du skal bruge:

1 vaniljestang

5 dl sgdmaelk

80 rgrsukker

6 ®ggeblommer

40 g majsstivelse (maizena)

Sadan ger du:

1.

Flak vaniljestangen og skrab kornene ud. Bland en smule
regrsukker med vaniljekornene, sa de bliver delt ud.

. Kog mazlken op sammen med halvdelen af sukkeret,

vaniljestangen og kornene. Pisk ikke i malken, mens den
er pa konfuret (sukkeret forhindrer den i at brande pa),
men fagrst, nar malken koger.

. Pisk ®ggeblommerne skummende med en handmixer sammen med

resten af sukkeret og majsstivelsen. Der md ikke vare
klumper 1 ®ggesnapsen.

. Nar malken koger, tilsatter du den i ®ggesnapsen lidt ad

gangen, mens du pisker. Kom det hele tilbage i gryden.
Set gryden tilbage pa konfuret. Pisk nu grundigt i
cremen, mens du varmer den op igen. Det er meget vigtigt
hele tiden at piske, sa den ikke skiller.

. Sigt den varme creme ned i en skal og smgr den glat med

en dejskraber eller lignende.

. Hvis ikke cremen skal bruges lige med det samme, kommes

den i en skal. Kom husholdningsfilm over, og sgrg for at
den ligger helt ned mod cremen. Det forhindrer den i at
trekke skind. Afkgl cremen i kgleskabet.


http://mysweetlittlecake.dk/kagecreme/

