Grunnlovsdessert

Ingredients

Kompott:
¥ 200 g svisker

¥ 200 g rabarbra i biter

¥ 3 dl vann

¥ 2 dl sukker
¥ 1 ss potetmel
¥ 0,5 dl vann

Vaniljefromas;j:

¥ 4 eggeplommer
¥ 2 ss sukker

¥ 1 ts vaniljesukker
¥ 1,5 dl melk

¥ 2,5 dl kremflgte
¥ 2 plater gelatin

Pynt:

¥ 1 dl mandelflak
¥ 1,5 dl kremflgte
noen av sviskene

Instructions

Ha svisker, rensede rabarbrabiter, vann og sukker i en kjele. Kok til svisker og
rabarbrabiter er mgre. Ta kjelen av platen og ta ut noen av sviskene som du sparer

til pynt.



Las opp potetmel i 0,5 dl kaldt vann. Bland dette med resten og sett kjelen tilbake
pa platen. Varm opp under omraring til du far en tykk grgt. Avkjgl.

Til vaniljefromasjen piskes eggeplommer og sukker luftig. Blgtlegg gelatinplatene i
kaldt vann. Ha melk, kremflgte og vaniljesukker i en kjele og kok opp blandingen.
Bland den varme melken med eggedosisen. Ha sa det hele tilbake i kjelen og varm
opp forsiktig under omrgring til blandingen tykner. Ta kjelen av platen. Klem ut
vannet av gelatinplatene og lgs opp i den varme kremen. Avkjal.

Finn frem en dessertskal og ha kompotten i bunnen. Dekk med den avkjglte
vaniljekremen. Sett skalen i kjgleskapet i et par timer til vaniljekremen har stivnet til
fromas;.

Pynt med pisket krem, mandelflak og sviskene du har holdt til side.

Tips
¥ Desserten ma sta kjglig frem til servering.

¥ Bland gjerne en skvett konjakk i vaniljekremen!
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