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Flødeis med mandelbrud og appelsinsirup
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Dato:
08-11-2003
Hovedingredienser
· 3 l flødeis - gerne med forskellig smag

· Hakkede nødder og hele jordbær til pynt
Mandelbrud
· 75 g smør

· 125 g smuttede og finthakkede mandler

· 75 g florsukker

· ½ spsk hvedemel

· 1½ spsk piskefløde
Appelsinsirup
· 100 g sukker

· ½ dl vand

· ½ vanillestang

· 1dl friskpresset appelsinsaft

Tilberedning

Smelt smørret i en gryde ved kraftig varme, men uden at det bruner. Tilsæt mandler, florsukker, mel og piskefløde og bring det i kog ved jævn varme og under omrøring. Tag gryden af varmen. Tegn en firkant (ca. 20 x 20 cm) på et stykke bagepapir. Læg det på en plade og fordel halvdelen af dejen i firkanten. Bag mandelkagen midt i ovnen i ca. 6 min. ved 200(C (pas på det ikke brænder på!). Lad kagen køle af på bagepapiret, og bag den anden mandelkage på samme måde.
Kom sukker og vand i en tykbundet gryde. Lad det koge ved svag varme, uden omrøring og under låg i ca. 25 min. eller til det bliver svagt gyldent. Flæk den halve vanillestang og rør den i sammen med appelsinsaften. Lad blandingen koge, stadig ved svag varme, uden omrøring og underlåg i ca. 20 min. Fjern vanillestangen.
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