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Snodagg med vaniljsas

Ett recept fran Allt om mat

Ingredienser

0,5 st vaniljstang

5dl gammaldags mjolk

6 st aggula

1dl strésocker
Sockergaller

1,5dl strésocker

bakplatspapper

Snbégg, ca 20 st

6 st aggvita

1 krm salt

1,75dl  strésocker

8 person(er) Tillagning

Snoagg med vaniljsas ar en optimal
dessert — s6t, mild och luftig. Mina
barn alskar denna efterréatt och
tycker den ar mycket spannande
och innovativ. De vet ju inte att det
ar en riktig klassiker som med
jamna mellanrum dyker upp pa
menyer runt om i varlden.

Snoagg ar marangsmet som skedas
upp och far sjuda i vatten. Nar de ar
klara kan de forvaras i kylen pa en
handduk tackta med plast 1-2 dygn
utan att forlora sarskilt mycket av
sin form.

Dela férst aggen och lagg
aggvitorna i en ren och torr bunke
och aggulornai en annan.
Aggulorna anvands till vaniljsas och
aggvitorna blir mardngsmet.
Snoagg kan ocksa serveras med bar
eller fruktsas.

1 Snitta vaniljstangen pa langden. Koka
upp Mjolk och vaniljstang och lat sjuda
medan du vispar aggulorna och sockret
pdsigt i en stor bunke. Vispa ner den
heta vaniljmjolken i Aggulevispet och
blanda noga. Hall tillbaka i kastrullen
och varm pa medelvarme tills
vaniljsasen tjocknar. Det tar tid, sa ha
talamod. R6r om hela tiden och var
noga med att det inte kokar. Hall upp
sasen i bunken och Iat den kallna. Lyft
upp vaniljstangen och skrapa ur frona
fore servering.
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2 Hall upp socker i en vél rengjord
stekpanna. Varm pa lag varme, skaka
om stekpannan da och da tills sockret
smalt till en gyllenbrun blank massa.
Det tar ganska lang tid, men tka inte
varmen sa att sockret branns. Prova
genom att ringla lite sockersmet pa
bakplatspapper, den ska kannas som
hard karamell och stelna pa ca 1/2
minut. Ringla med hjalp av en sked ut
galler pa ett bakplatspapper. Lat
stelna. Stekpannan blir ren om du
kokar upp vatten i den.

3 Vispa aggvitorna med salt och lite av
sockret pa lag hastighet nagra minuter.
Tillsatt sockret lite i taget och vispa pa
hog hastighet till en blank och fast
marangsmet.

4 Fyll vatten ca 3 cm hogt i en lag
kastrull eller plateau. Vattnet ska
endast sjuda. Skeda upp 4-5 bollar &t
gangen och lat dem sjuda i vattnet ca 2
min pa varje sida. Ta upp dem med
halslev och lagg pa en handduk.
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