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Dessert

Vingelé med arstidens frugter (12-14 personer).

Ingredienser: 350 g sukker, % dl vand, % dl hindbeersaft, % dl hvidvin, 25 husblas, 2
citroner, 150 g blandet frugt.

Racreme: 100 g sukker, 4 pasteuriserede aeggeblommer, 2 dl piskeflede, korn af % va-
niljestang.

Vingele.

Sukker, vand og hindbeersaft koges. Udbled husblassen og tilseet hvidvin og ci-
tronsaft. Blandingen koges op igen.

Skeer frugten i mundrette stykker.

Geleen anrettes i glasskale eller forme vaedet med vand. Kom skiftevis gelé og
frugt i skalen, start med gelé. Stil geleen i koleskabet til den er stivnet.

Serveres med racreme.

Racreme.

Sukker, aeggeblommer og vaniljekorn piskes hvidt. Fladen piskes til fladeskum
og vendes forsigtigt i.



