Enkel, hjemmelaget

Jeg husker fgrste gang jeg fikk det for meg at jeg skulle lage
karamellpudding. Det var et litt underlig innfall, fordi jeg
aldri har vart spesielt fan av denne desserten. Men, altsa.
Kanskje var det fordi det var jul? Kanskje jeg ville imponere
noen? Uansett. Enden pa visa er at jeg lagde karamellpudding
helt selv, og oppdaget to ting: 1. Det er kjempelett! 2. Det
smaker supergodt! []

Dette trenger du for 3 brife med hjemmelaget karamellpudding:

Til karamellen:
1,5 dl sukker
0,75 dl vann

Til puddingen:
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6 dl h-melk
3 dl kremflote
1 vaniljestang

6 egg
0,75 dl sukker

Finn frem gnsket form pa ca 1,5 liter, mange foretrekker
bregdform. Jeg brukte en rund kakeform.

1. Ha fgrste mengde sukker i en tykkbunnet gryte sammen med
vannet. Kok pa medium varme, det skal boble. (Min kokeplate
gar fra 1-9 og jeg hadde platen pa 6 frem til mot slutten. Da
hadde jeg den pa 5). Min karamell var ferdig etter ca 13
minutter. Fglg med mot slutten sa den ikke blir for mgrk, og
dermed brent.



2. Hell den nd brennvarme karamellen rett over i formen og
vend formen sa karamellen fordeles opp pa alle kantene. Den
stivner raskt, sa du ma vere effektiv. []

3. Splitt sa vaniljestangen i to og skrap ut frgene med en
teskje eller baksiden av en kniv. Ha frg og stang i en gryte
med melk, flgte og andre mengde sukker. Kok opp, ta gryten av
varmen og AVKJ@L.

4. Nar melkeblandingen er avkjglt setter du ovnen pa 125
grader (vanlig under- og overvarme, ikke varmluft).

5. Kok opp en stor gryte eller vannkoker med vann.

6. Visp eggene lett sammen i en bolle. Ta ut vaniljestangen og
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rgr eggene inn 1 melken.
7. Sil blandingen over i formen.

8. Sett en langpanne eller lignende inn 1 ovnen og fyll den
med kokende vann, ca 3/4 full. Sett inn formen din og la std i
opptil 2 timer. Sjekk den etter 1,5 time. Hvis den virker
“fast” nar du forsiktig dytter pa formen og hvis den kjennes
ferdig ut nar du banker lett pd den med baksiden av en skje,
sa ta den ut (bare formen, ikke den varme langpannen!) og
avkjgl den i formen pd en rist.

9. Nar den er helt kald, skal den stda i kjgleskapet over
natten.

10. Neste dag legger du et fat pa formen (med undersiden av
fatet opp) og hvelver karamellpuddingen over pa fatet. Det kan
hende du ma skjare forsiktig langs kanten av formen fgr du
tipper den ut. Sausen vil renne ut pad fatet, sa det er lurt
med et fat med forhgyet kant.

11. Server med pisket krem og bar.
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