Croissanter med nougat, fladeskum og vaniljecreme
Opskrift til 4 stk.

Forberedelsestid

30 minutter

Tilberedelsestid

15 minutter i ovnen

Samlet tid

30 minutter

Ingredienser

Croissanter

e en pose fra frost med 4 stk. i
« flormelis til at drysse pa toppen

Nougat

e 20 g nougat
¢ 10 g smar

Vaniljecreme

e 1/2 vaniljestang + 2 spsk. sukker
e 1 past. aeggeblommer

e 1/2 spsk. maizena

e 1,5 dl sedmaelk

Floadeskum

e 2,5 dl piskeflgde

Sadan gor du

1. Teend ovnen pa 180 grader og bag de frosne croissanter i ovnen i cirka 15 minutter, til de er
sprgde og gyldne. Imens kan du lave fyld:

2. Vaniljecreme: skrab kornene ud af vaniljestangen og bland det pa skaerebraettet med sukker.
Kom din vaniljesukker i en skal med aeggeblommer og majsstivelse. Pisk det sammen.

3. I en gryde varmes maelken og den tomme vaniljestang op til den koger. Haeld maelken over til
aeggeblandingen i skalen i en tynd strale og pisk lgbende.

4. Sa skal det tilbage i gryden og rgres i, mens det langsomt kommer op og koge. Nar det er tykt -
tag det af varmen og kom pa en tallerken. Daek med film, som trykkes godt ned over cremen,
sa der ikke er Iuft (laver sadan en treels skorpe ellers). Lad den blive lidt koldere, imens kan du
lave din nougat og fladeskum:

5. Kom nougat og smar i en lille skal og varm det kort i mikrobglgeovnen, sa det bliver blgdt. Rar

det sammen.
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6. Pisk fladeskum og kom det i en sprgjtepose.

. Lad dine croissanter kgle af (ellers smelter fladeskummen helt), skeer dem over.
. Kom nougat i, lidt vaniljecreme og sprgjt fladeskummen her i.

. Kom “laget” pa og drys med lidt flormelis.
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