Konjakk- og kaffekrem
Ingredients

¥ 3 dl kremflgte

¥ 2 ts vaniljesukker

¥ 1 ss melis

¥ 1 ss konjakk

¥ 1 ts espressopulver

¥ 1 ss karamellsaus (kan slgyfes)

detsotelitno

Instructions
Pisk kremflgten sammen med vaniljesukker og melis til du far en tykk og flgyelsmyk

flgtekrem.

Vend inn konjakk og espressopulver (og eventuelt ogsa karamellsaus) med en
slikkepott.

Ha kremen i en serveringsbolle.

Oppbevar i kjgleskapet frem til servering.

Tips
¥ Pass pa at du pisker kremflgten passe lenge. Den ma veere noksa fast fordi
kremen her blir tynnet ut med konjakk, men selvfglgelig ikke piskes sa lenge at den

blir kornete. Bruk iskald kremflgte og sett den ferdige kremen straks i kjgleskapet
frem til servering.

¥ Det er lurt a8 bruke espressopulver fordi dette pulveret gir sterk kaffesmak i sma
mengder, og lgser seg veldig lett opp | kremen. Frysetagrket kaffepulver blir derimot



litt kornete, sa jeg anbefaler ikke det. Du kan eventuelt bruke 1 ss kald, sterk
flytende kaffe i stedet for espressopulveret (kaffen ma i sa fall veere HELT kald ellers
smelter kremen).

¥ Denne kremen er supernydelig & servere sammen med Karamellpudding. | sa fall
kan du gjerne ogsa vende inn 1 spiseskje karamellsaus i kremen. Det gjorde jeg her,
og det ble veldig godt.

¥ Det er viktig at du bare vender inn konjakk og espressopulver (og karamellsaus
hvis du bruker det) med en slikkepott og ikke ragrer for mye etter at dette er tilsatt,
ellers kan kremen skille seq.

¥ Selv om det er snakk om sma mengder, inneholder denne kremen her konjakk og
skal derfor ikke serveres til mindrearige.
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