Vaniljkram med
knaprigt kanel- och
nottacke

“En perfekt dessert till kalaset. Den gar utmért:
att forbereda och kan std férdig i kylen. Allt
kaneltdcke gdr inte dt. Spara det i en burk
med lock och stré t ex dver glass eller frukt.

TILLB PERSONER:

GOR SA HAR:

1. Satt ugnen pi 150° Koka upp gridde
och mjélk. Vispa dggulor, socker och
vaniljsocker pésigt. Hill den varma
graddmjolken 6ver dggposet. Sila smeten
och férdela den i smé ugnssikra formar,
acaldL

2. Still formarna i en storre form med
varmt vatten och gridda kramen ca 50
minuter. Lit svalna och still i kylen ca
4 timmar, men gérna till nésta dag.

3. Kaneltdcke: Sitt ugnen pé 225° Blanda
smor, mjoél, notter, socker, kanel och salt
till en grovsmulig massa. Smula ut degen

1 ¥ dl vispgradde
1dl mjslk

3 dggulor

Y4 dl strosocker

Y tsk vaniljsocker
KANELTACKE:

50 g smor

1dl vetemjol

% dl grovhackade hasselnotter
2 msk strosocker

1 tsk mald kanel

2 krm salt

pé en pldt med bakpldtspapper. Gridda
smulorna mitt i ugnen ca 10 minuter, ror
om en ging under tiden. Lat smulorna
kallna.

4. Stré kanelsmulorna dver krimerna precis
fore servering.



