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Plattbakelser

&
® med blabarssas
e 4 pers
8 | sats pannkakssmet (se grundrecept sid 16)
Vaniljkram:
| dl visp- eller mellangradde
[ dl mjolk
1 dggulor

3 strukna msk maizena
1 msk socker
2 tsk vaniljsocker
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Blabarssas:

@ 2 dI fast blabarssylt

- farska blabar
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2 Gridda plittar av smeten.

e Vaniljkram: Blanda allt utom vaniljsockret i en liten
Kastrull. Sjud pd svag viirme under konstant vispning
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tills kriimen tjocknar. Den far inte koka, di koagulerar
dggulorna. Lat krimen svalna och smaksitt med vanilj-
socker. Still den i kylskapet sé att den blir riktigt fast.
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Ligg ihop plittarna, 4 cller 5 i taget, med vaniljkrim

emellan; ligg inget pa den Gversta plitten.
Blibirssds: Virm bldbirssylten i en kastrull. Ror ner

nagra firska blabir och lat den svalna nigot.

Vid serveringen ringlar man ljummen blibirssas dver
plittbakelserna och garnerar med nigra firska bir.
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