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Bagte figher med
vaniljeparfait
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Du skal bruge:

Til 4 personer

Bagte figner: Vaniljeparfait: Tuiles:

4 friske figner 1 vaniljestang 33 g sukker

2 dl brun farin 75 g sukker 33 g hvedemel

2 dl portvin 4 pasteuriserede 1 g
aeggeblommer 5 g vaniljesukker

5 dl piskeflade

Fremgangsmade:

. Skaer vaniljestangen igennem pa langs, skrab kornene ud og bland dem med

sukker.

Pisk vanilje, sukker og aeggeblommer til en hvid og luftig aeggesnaps.
Pisk fladen til en luftig flodeskum og vend den i aeggesnapsen.

Haeld ismassen i en form og stil den i fryseren i min. 5 timer.

Sukker, hvedemel, vaniljesukker og aegget til tuiles blandes sammen i en skal
- kun til det er ensartet.

Seet sma ovale klatter af pa en bageplade med bagepapir.

Bag tuiles i ovnen ved 170°C til gyldenbrune.

Tag dem ud og lad dem kgle af - klar til brug.

De friske figner halveres - fra top til bund, og laegges i et ildfast fad.
Portvin og brun farin rgres sammen og haeldes over.

Kommes i ovhen ved 170°C i 15 min.

Tag dem ud og lad dem blive lune.

Isen kan laves til kugler eller kyneller (den er vist pa billedet).

Desserten kan anrettes efter billedet eller efter eget anske.
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