B@RN MED M/ALKEALLERGI

; O Giv dit barn en god hverdag

o

LETFROSSEN CHOKOLADEBRULEE

Med eksotiske frugter (chokoladebriiléen laves dagen i forvejen)

INGREDIENSER:

4 personer

4 dl meelkefri madlavningsflede (fx Oatly)

1 stang vanilje

Ca. 70 g mark maelkefri chokolade (Helsekost)
6 pasteuriserede seggeblommer

Ca. 60 g sukker

Evt. 1/3 teske friskrevet ingefaer

Lidt rersukker
Eksotiske frugter efter smag

SADAN G@R DU:

Maelkefri madlavningsflade haeldes i gryde og kornene fra en vaniljestang kommes i. Kom ogsa skallen i
bagefter, da det giver mere smag. “Floeden” koges op, tages af varmen og vaniljeskallen fjernes. Chokoladen
smeltes heri.

Aggeblommerne og sukkeret rgres kraftigt med piskeris eller elpisker. Den varme chokolade-"floade” piskes
stille og roligt i ®ggemassen lidt af gangen. Frisk ingefaer skraelles og rives fint pa rivejern og kommes i. Der
reres rundt.

Nu haldes massen i sma portionsskale og kommes i 100 grader forvarmet ovn i ca. 45 min. Den skal "saette sig”,
men stadig "bevaege sig” lidt. Nar desserten er let afkglet, seettes den i fryseren til naeste dag inden servering.

Chokoladebrtléen drysses med rersukker og gives 5-6 min. grill gverst i ovnen ved hgjeste varme. Sukkeret skal
karamellisere. Tages ud af ovnen og serveres med det samme. Hold hele tiden gje med det, sa det ikke bliver for
morkt. Hvis en gasbraender haves, bruges denne.

Saet portionsskalene pa en tallerken pyntet med eksotiske frugter efter smag. TIP: Hertil kan evt. serveres en
kugle soja/ris-vaniljeis og et stykke chokoladekage (se opskrift pa Chokolademuffins).

Opskriften er udviklet i samarbejde med kok Martin Fich



