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Vanille pocheret fersken
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Dato:
15-02-2003
Hovedingredienser
· 1 fersken

· 1 dl vand

· 100 g sukker

· 1 stang vanille
Vanillecreme
· 1 stang vanille

· 100 g sukker

· 6 store æggeblommer

· ½ l fløde 13 %
Sukker glaserede mandelflager
· 200 g mandelflager

· ½ dl vand

· ½ dl sukker

· Evt. flormelis

Tilberedning

Alle ingredienser i en gryde med låg ved 150( i 2 timer. Lagen koges ind til ønsket konsistens og smag. Ferskenen pilles før servering.
Vanillekornene og sukkeret kommes i en skål og blandes godt. Der i kommes æggeblommerne og der piskes i lang tid indtil at sukkeret er opløst. Imens bringes fløden til lige under kogepunktet sammen med den tomme vanille skal og dette hældes i æggesnapsen og der piskes. Der varmes igen og der piskes samtidig, indtil at cremen er så tyk som den kan blive uden at danne røræg i bunden. Cremen hældes gennem en sigte over i en skål og der piskes indtil at temperaturen falder.
Vand og sukker blandes til en lage. Jo mere sukker jo mere glaseret effekt. Mandelflager og lage blandes og lægges ud i et tyndt lag på en bageplade. I ovn ved 150( indtil flagerne er sprøde og gyldne. Kan pyntes til sidst med flormelis.
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