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Mandelflarn med vaniljkram och barsas

0 Kock: Sveriges misterkock TV-program: Sveriges méasterkock
Harligt sproda mandelflarn med vaniljkram och bér.

Vaniljkrim

7 st dggulor
1.5 dl socker

1 st vaniljstdng
3 dl mjolk

2 dl vispgradde
1.2 dl vetemjol

I 3

50 g smor, rumsvarmt ;
3 dl vispgradde, vispad j

Mandelflarn e i
2.5 dl socker

75 g smor (rumstempererat)
1.25 dl vetemjol

4 st aggvitor
0.5 dl rostad mandel, hackad

Tips
Se fler recept frén Sveriges
misterkock

2
":"E;
= Biirsis
3 2 dl hallon
g 1dl bl&bar
% 1dl bjérnbar
% 1 st lime, rivet skal
= 0.5 dl socker
&  Gorsa har
1. Vaniljkeim

Vispa samman agg, mjol och socker.

2, Skrapa ur och dela vaniljstdngen och koka upp den med den forsta méngden
gradde samt mjolken.

3. Hall 6ver aggblandningen under vispning och vispa tills krimen har tjocknat
ordentligt. Avsluta med att blanda i det rumsvarma sméret.

4. Stéll den i kylen for att svalna av. Innan servering vander du i 3 dl vispad
gradde.

5. Mandelflarn
Vispa ihop rumsvarmt smor och socker. Vispa sedan i 4ggen, mjél och mandel.

6. Stryk ut till tunna flarn i 6nskad form pa bakplatspapper.
7. Baka gyllene i ugnen pé 175 graderi ca 7 min.

8. Nar du tagit ut flarnen rulla dem snabbt till rullar innan de stelnar. Baka inte
for manga &t gdngen dé de stelnar jattesnabbt nir de kommer ut ur ugnen.

9. Barsés
Koka samman bar med socker och lime. Spara gérna lite bar {6r att dekorera
tallriken med.

10. Passera barsdsen genom en sil och 13t den svalna avi kylen.
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