Vaniljefrosting (med melkepudding)
Ingredienser

¥ 6 ss hvetemel

¥ 4,5 dl melk

¥ 500 g smar

¥ 4,5 dl sukker

¥ 2 ts vaniljeekstrakt

Fremgangsmate

Til vaniljesmagrkremen has farst
melk og hvetemel i en kjele. Varm
opp under stadig omrgring i noen
minutter til du far en tykk grgt. Ta kjelen av platen og la grgten avkjgle |
romtemperatur i 30 minutter.

Pisk mykt smgar luftig med elektrisk mikser i 3 minutter. Tilsett sukkeret og pisk
videre i 3 minutter til, sa du far en luftig smarkrem.

Pisk sa inn vaniljeessensen. Bland i den hvite melkegraten. Pisk det hele sa videre i
5 minutter. Kremen skal da veere hvit i fargen og meget luftig i konsistensen.

La kremen avkjgle i kjgleskapet i 15 minutter fgr den brukes som frosting (veer
ngyaktig med tiden, se tips).

Tips
¥ Falg oppskriften ngye. Det er viktig at melkegraten har romtemperatur nar du

pisker den inn i smgrkremen. Det er dessuten viktig at den ferdige
vaniljesmarkremen avkjgler ngyaktig 15 minutter i kjgleskapet. Star den for kort, blir



kremen for blgt og star den for lenge, stivner den for mye. Skulle dette skje, ma du
la kremen sta i romtemperatur en stund slik at den mykner igjen.
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