Mandel-drgm med is og hindbaer sauce

6 pers.

| ngr edienser
Mandel bund:

100 g mandler
100 g flormelis
100 g smer

1 spsk. hvedemel
2 spsk. piske flade

1liter vanillieis

Hindbaa sauce:

1% dl vand

1 dl rarsukker

300 g frosne hindbag

Mors Mad

mad.winther.nu

Beskrivelse

Mandel bund:

Kom mandlerne i kogende vand og lad dem trakke i 1 min.
Herefter pilles skalden af. Hak mandlerne groft og kom dem i en
kasserolle sammen med resten af ingrediensernetil dgen. Varm
det hele langsomt op til smerret er smeltet. Kom dejen paen
bageplade i sma potioner med rigtig god afstand, da de flyder ud.
Bag kagernei 160 grader til de er gylden brune.

Hindbaa sauce:

Kog vand og sukker op. Kom de frosne hindbaa i en blaander.
Blaand og kom den varme sukkerlage i imens. Blaand indtil saucen
er ens artet. Giv saucen en hurtigt opkog og lad den kale af i en
skal.

Servering:
Skaa isen i skiver og kom den mellem mandelkagerne. Pynt med
hindbaa saucen.



