NINAS KAKA MED HALLON
och vaniljsas

DU BEHOVER-

2 dl socker
2 dl mjol
2dl havregryn
1 tsk vaniljpulver
100 gr vit choklad
hallon
smor

Gor sa hir.
Ligg hallonen i en form.
Blanda socker,mjol,havregryn
och vaniljpulver och hiill 6ver biren.

100 gr choklad hackas och
stros overblandningen.

Hyvla 6ver smér -med osthyvel-
sa att det ticker vil.

Sedan 200 grader -30 min. i ugn.
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VANILJSAS

Né&r du é&tit denna &kta vaniljsas vill du aldrig
mera ha marsansas.

2 Tid: 1 timme
P 4.6 portioner

é Glutenfritt

DU BEHOVER:
e 1 st agg

0.5 dlI florsocker
2 tsk potatismjol
3 dI mjolk

1 st vaniljstang

Akta vaniljsas.

e eller 1 tsk vaniljsocker (men det blir mycket godare med vaniljstang)

3 dl vispgradde

GOR SA HAR:

Ta fram en kastrull. Knack i &gg och tillsatt florsockret. Vispa agg och florsocker med en
handvisp. Vispa ner potatismjol och mjélk.

Skar ett snitt i vaniljstangen och skrapa ur fréna med en sked. Lagg fréna och vaniljstangen
i kastrullen.

Lat koka upp pa medelhég varme och sank varmen nar kramen bérjar tjockna och vispa hela
tiden sa det inte branner fast. Nar det bérjar bubbla sa ar det klart och ta da direkt av
kastrullen fran plattan. Ta ur vaniljstangen. Lat sta och svalna. Stall garna kastrullen i kallt
vatten om du har brattom.

Vispa under tiden gradden. Nar kramen svalnat ordentligt (ungefar rumstemperatur eller
kallare) sa blanda ner den vispade gradden. Férvara i kylskap fram till servering.

1 - 2 ¢ 3
1. Knédck ett dgg och tillsatt florsocker i en kastrull. 2. Vispa med en handvisp. 3. Vispa till
en ljusgul smet.
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7. Gor ett snitt i aniljsténgen. 8. Skrapa ur de svarta fréa med en sked. 9. L&gg
vaniljstangen och de urskrapade fréna i kastrullen.

10. Koka upp pa medelhég vdrme och sédnk varmen nar kramen bérjar tjockna. Vispa hela
tiden sa det inte branner fast. 11. Nar det bérjar bubbla sé& &r det klart och ta da direkt av
kastrullen fran plattan. Ta ur vaniljstangen. Lat sta och svalna. Stall gédrna kastrullen i kallt
vatten om du har bréttom. 12. Vispa gréddden.

| a3t 14
13. N&r kramen svalnat ordentligt (ungefdar rumstemperatur eller kallare) s& blanda ner den
vispade gradden. 14. Den férdiga vaniljsésen. Férvara i kylskép fram till servering.

« TIPS:

Den har vaniljsasen blir ganska tjock. Vill man ha mera rinnande vaniljsas sa tar man 4 dl
mjolk och 2 dl vispgradde. Man kan ocksa spada med mjoélk nar vaniljsédsen ar klar till
6nskad konsistens.

& LCHF TIPsS:

Halvera sockermangden sa blir Gl-vardet ganska lagt.

TIPS FOR ATT UNDVIKA TILLSATSER:

Denna &kta vaniljsas ar helt fri fran tillsatser till skillnad fran képt marsanpulver. Dessutom
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