Nortura

PROFF

Karamellpudding med bzer, krem og ristede notter

Smelt sukkeret forsiktig i ei panne, og hell sukkeret over i en form.
Lages i porsjonsglass, hell gjerne karamellen pa ett bakepapir, og la den stivne.

Brekk den deretter opp i biter som fordeles pa glassene.



Varm opp melk, flate, sukker og splittet vaniljestang opp til kokepunktet, skru av
varmen og la dette trekke i ti minutter. Fjern vaniljestangen.

Visp sammen eggene, og bland med vaesken.

Hell i form eller glass. Stek i vannbad pa 120°C i ca 11/2 time for formen og ca 30
minutter pa glassene.
Karamellpuddingen i form kan gjerne sta til dagen etterpa, for den skjeeres los fra

kanten og hvelves pa fat.

Pynt med pisket krem, friske baer og evt. sukkersaltede notter og fre.

Sukkersaltede notter og fro

Grovhakk nettene, rist de lett i varm panne, tilsett sa freene.
Ha pa sukker og salt, og smelt sukkeret ned til karamell.

Hell massen utover pa bakepapir, og avkjel. Bryt opp i biter og garnér.



Produkter i denne oppskriften
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Ingredienser

Sukker
Helmelk
Flote
Sukker
Prior Egg

Vaniljestang
Sukkersaltede notter og fro

Sesamfre
Gresskarkjerner
Pistasjnetter
Valnetter
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Sukkersaltede notter og fro

Sukker 3ss

Salt 1ts



