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Hemkokt vaniljkram

BAKA Kock: Ylva Lindgren Tid: 20 min Portioner: ca 4 dlI

Hemkokt vanilikram &r underbart gott och gér inte att jamféra med pulvervarianten som
finns att kdpa i affdren. Ar man bara noggrann och vispar ordentligt nar kramen ska
@ kokas s& ar den ganska enkel att lyckas med. Det ar viktigt att kramen kyls ner snabbt,
6 ju snabbare nedkylning desto langre hallbarhet.

Anvand som fyllning i kakor, bullar och tértor!

INGREDIENSER

7 st aggulor

1.25 dl strésocker
5 dI mjolk 3%

1 st vaniljsténg
0.75 dl maizena
50 gr rumsvarmt smor



GOR SA HAR

Dela vaniljstéingen pd langden och skrapa ur fréna. Koka upp tillsammans
med mjdlken i en tjockbottnad kastrull. Stall &t sidan och &t sté och dra ca 10
minuter.

Vispa aggulor, socker och maizena luftigt med elvisp.
Ta upp vaniljsténgen ur mjélken.
Hall mislken éver aggblandningen under vispning. Vispa tills blandningen

blivit helt slat.

Hall tillbaka i kastrullen. Sjud kramen under standig vispning tills den kokat
upp och tjocknat ordentligt.

Ta av frén plattan och tillsatt smoret. Vispa kramen helt slat.

Passera eventuellt kramen genom en finmaskig sil for att f& bort klumpar.

Kyl ner krémen snabbt, helst i ett iskallt vattenbad. Rér om dé& och dé& fér att

undvika att det bildas skinn. Plasta och stall i kylskap.



