Romantik Hotel

Amarettobrualée

4 personer

60g socker

60g aggula (3 st.)
2,5d1 gradde

0,5dl mjolk

Y2 vaniljstang
2msk amaretto-likoér

Rastrosocker eller farinsocker

. Satt ugnen pa 100 — 125 grader.

Koka upp gradde, mjolk, frona fran vaniljstangen samt 20 gram av
sockret.

Ro6r samman aggulorna med likéren och resterande méngd socker, tills
sockret 16st sig.

Vispa ner den varma graddmjolken i 4gg/sockersmeten.

Sila smeten och hall upp i fyra ugnssékra portionsformar.

Satt formarna i ett vattenbad i ugnen. Gradda i ca 25-35 minuter,
beroende pa ugnstyp. Kdnn med en sticka nér krdmen ”stannat”.
Lat svalna och stéll dem sedan i kylen att bli riktigt kalla.

Kan férberedas hit

Sikta rastrosockret 6ver formarna. Satt in dem néra grillelementet.
Gratinera tills sockret smélt och fatt en gyllenbrun farg.

Lat kallna

Servera gdrna med nagon frukt eller varfér inte med farska jordgubbar
sa snart dom dyker upp i butikerna.

Smaklig maltid och lycka till 6nskar familjen Akerblad
och souschef Anders Carlsson.
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