Ollebrgd med hvidtgl
Opskrift til 4-6

Forberedelsestid

8 minutter

Tilberedelsestid

10 minutter

Samlet tid

18 minutter

Ingredienser

Ollebrad

e 500 g rugbrgd uden kerner
e 8 dl vand

e 1/2 tsk. salt

e 2 spsk. sukker

e 1,5 dl hvidt gl

Fleadeskum og seggesnaps

¢ 40 g sukker + 6 pasteuriserede aeggeblommer
e 1/4 liter piskeflgde

Sadan ger du

1. Riv rugbrgdet lidt groft fra hinanden og kom det i en gryde med vand, salt, sukker og hvidtgl -
sa bragdet er godt daekket af vaeske. Giv det 10 minutters tid ved mellem-hgj varme. Det ma
ikke braende pa, men skal bare ligge og blive blgdere og blgdere.

Imens kan du piske din flgde til en skum

| en anden skal blander du aggeblommer og sukker og pisker ogsa dette lyst og luftigt.

Giv grydens indhold en tur med stavblenderen, jeg kgrer den bare direkte ned i gryden
Server med flgdeskum og seggesnaps (aeggeblommer og sukker piskes sammen til et lys og
cremet aeggesnaps).
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