Vaniljsas - 2 portioner

Redskap Ingredienser
dI-matt 1agg
msk-matt 1 %2 dl mjolk (mjélkfri gér bra)
tsk-matt Y2 dl gradde (mjoikfri géar bra)®
kastrull 2 msk socker
visp 1 tsk potatismjol
1 msk vaniljsocker
Gor sa har
@ B [J Satt upp langt har.
. 17 O Satt pa forklade.
< oy [J Tvatta handerna.

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete.

Hall i en liten kastrull:

[J 1 agg

J 1 % dl mjolk

[J % dl gradde

[J 2 msk socker

O 1 tsk potatismjol

[J Blanda om med vispen.

[J Sjud pa svag varme tills
sasen tjocknat.

[J R6r om med vispen under
tiden sa sasen inte branner
fast i kastrullen.

Sjuda = nastan koka.
Sasen far INTE koka!
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[0 Lat sasen svalna (bli kall)
innan du blandar ner 1 msk
vaniljsocker.

Bast vaniljsmak, nar du anvander
vaniljsocker, far du nar du
tillsatter det nar sasen svalnat!

[J Servera till paj eller
appelkaka till exempel.

[J Diska och plocka undan
efter dig.

VIKTIGT 1:
Nar agg varms upp sa andras

strukturen péa proteinet. Agg stelnar
(koagulerar) vid en temperatur pa 70
grader, men om du tillsatt nagon form
av starkelse som till exempel potatismjol
sa hdjs temperaturen till ca 85 grader.
Men det betyder att om du later en
vaniljsas koka (bubbla rejalt) sa
kommer dgget i sasen att koagulera
och bilda sma aggklumpar. Man
brukar da saga att sasen skurit
sig.Viktigt ar alltsa att du forstar
begreppet sjuda. Om den skurit sig kan
du sila sdsen genom en sil for att fa bort
klumparna.

VIKTIGT 2:

Mjolk branner latt fast och nar det blir
brant sa smakar det illa. Vispa noga!
VIKTIGT 3:

Man ska aldrig provsmaka pa sasen
och sedan doppa ner skeden i sasen
igen. Férutom att det ar ohygieniskt sa
kommer din vaniljsas efter ett tag bli
valdigt rinnig och tunn. Det beror pa att
du i din saliv har ett enzym som heter
amylas. Det enzymet bryter ner
starkelse och gor sasen tunn.
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