Oppskrifter 2.4.2005 - Damenes aften hos Jan Morten

Sneegg med vaniljesaus

6 eggehviter

120 g sukker

50 g sukker til karamell

Vaniljesaus

12 | flatemelk (like deler melk og kremflate)

1 vaniljestang

100 g sukker

6 eggeplommer

Fyll en stor, lav kasserolle 2/3 full med vann. Ha sa 2 ss edddik i vannet.

La vannet koke opp. Pisk hvitene og spe i sukker, litt etter litt. Eggehvitene skal piskes til stivt
skum. Form massen til store, avlunge egg (8 stk.) og la disse trekke i vannet, 2 minutter pa hver

side.

Ta eggene opp av vannet med en hullsleiv, og la dem fé dryppe av pé et klede. Anrett eggene pa
fat med vaniljesaus i bunnen.

Brun 50 g sukker og bruk gaffel til @ "spinne” sukkeret over sneeggene.

Varm opp fletemelken i en kjele sammen med vaniljestangen (splittet pa langs og skrapt).
Eggeplommene rares med sukker, og den varme flatemelken slas over. Rer alt godt sammen.

Sla blandingen tilbake i kasserollen og bring det mot kokepunktet (under stadig omrering) til det
tykner. Na siles sausen over i en holle og avkjoles.

For servering rorer man godt i sausen. Den kan serveres béde varm og kald.
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