Recept I Simons panna

Vaniljinkokt rabarber och plommon med vaniljglass

2 st stjélkar rabarber
1 msk grenadin
1 st thaiti vaniljstang

socker lag:
1,5 dl socker
2 dl vatten

Koka upp lagen (socker och vatten samt grenadin )
Skiva rabarber och ldgg i lagen. Lat dra minst 30 min.
Skiva ned plommon och vénd runt i med rabarberna i lagen.

Tips: plommonen gér att byta ut mot jordgubbar!
Vaniljglass:

300 g vispgriadde
3 dl mjo6lk

1 st vaniljsting
7 st dggulor
150 g strosocker

Dela vaniljstingerna pa lingden med en vass kniv och skrapa ur frona. Koka upp fron och
skal med vispgradden och mjolken och 1at sedan std och dra i cirka 15 minuter. Vispa under
tiden dggulor och strosocker ldtt och blanda sedan 1 graddkoket.

Sjud upp under omrorning till 85 grader (koka ej). Lt st ett dygn i kylskap. Sila sedan och

frys 1 glassmaskin.



