Kaernemalksfromage med kirsebaersovs

6-8 blade husblads
1/2 liter keernemaelk
1/2 liter flode

4 spk flormelis

2 spk vanilie sukker
(el. korn fra en vanilie stang)

Pynt
Mandelflager

1/2 kirsebear sovs

I en skél, leeg husblads i bled i koldt vand i ca. 10 minutter.

Taend for en gryde med lidt vand 1 bunden. Skal bruges til vandbad.

Imens rores keernemalk sammen med flormelis og vanile sukker

Treek husbladssen op af vandet, med det vand der hanger ved.

Smelt husblad 1 en skal 1 vandbadet.

Naér det hele er flydende, tag skalen op af vandet, og lad det kele et minut.

Bland derefter med lidt (1/10 eller mindre) af kaernemaelks massen op 1 husbladsen,
under omrorring.

Held herefter husblads/kaernemelk og 1 resten af keernemalken under omrorring.
Pisk fleden stiv, og vend den forsigtigt sammen med karnemalksblandingen.
Anret i potions glas, og lad dem st pa kel nogle timer.

Drys mandelflager pa toppen for serveringen.



