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VALENTINSDESSERT

nok til 6 stk.
BUNDE: BUNDE
4 Pisk =g og sukker helt hvidt. Bland bagepulver og melet
§ 808 gepulver og
150 g sukker sammen og vend blandingen i 2ggeblandingen.
150 g mel Smer dejen ud pa bagepapir.

Bages i en forvarmet ovn ved
180 grader i ca. 10 minutter.
Nar bunden er kolet ned,
VANILJECREME: deles den pa midten, og de to
halve stykker leegges herefter

sammen med hindbarmar-

1 tsk. bagepulver

6 zggeblommer

50 g Maizena melade.

1 dl sedmelk Da det jo er til valentinsdes-
serten, skal vi have hjerte-

4 dl sedmelk formen frem og trykke ud i

1,5 dl flade bundene. Jeg har valgt en str.
pa ca. 10 cm. Det fik jeg 6

120 g sukker hjerter ud af.

Kornene fra 1 hel vaniljestang

1 dl. flede, pisket til fladeskum

ANDET:
4 dl. flede, pisket til ledeskum

300 g. overtreksmarcipan
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Gissebyyst

VANILJECREME
Pisk @ggeblommer med maiziena og 1 dl. sedmalk.

Lun i stor gryde, 4 dl. sedmealk, 1,5 dl. flede, sukker og vaniljen.
(Del vaniljestangen og skrab kornene ud. Put vaniljesteengerne i
gryden ogsd. Der er masser af smag i dem ogsa).

Held den lune malk over @ggeblommeblandingen og kom denne
sammenblandede masse tilbage i gryden. Kog indtil massen bliver
tyk og cremet. Ror godt imens. Hald crémen i en ren skal, leg film
over og st i keleskabet, til crémen er kolet ned.

Pisk det sidste flode til fladeskum og vend i crémen.

SAML KAGERNE
Put vaniljecrémen i en frysepose og klip et hul i hjernet.

Ovenpad hjerterne, du har stukket ud, trykker du vaniljecrémen ud
pa. Form lidt med en lille spartel.

Ovenpa smores et lag flodeskum. Som du igen former med en lille
spartel.

Rul marcipanen tyndt ud med rigeligt
flormelis, si den ikke satter sig fast.
Find en rund form som er stor nok til
at dekke hjerterne. Sker marcipanen
ud og placer ovenpa hjerterne. Form
godt rundt om hjerterne med hander-
ne. Jeg skar et V gverst og pressede lidt
ind i toppen. Sker det overskydende
marcipan af og tryk kanterne ind.

Pynt som du selv synes. Farv evt. flode-
skummet, smé hjerter eller en stor rose
formet med det sidste marcipan (hvis
der er noget til overs).

God forngjelse!




