Hindbcer indlceg (til pyramider)

Ingredienser:

Hindbaercreme:

2000 g Hindber ptire (Boiron)
700 g Aggeblommer
800 g Hel &g (pastauseret)
750 g Sukker
750 g Usaltet smgr

25 g Gelatine

Fremgangsmade:

Hindbarpire — Hindbar og halvdelen af sukkeret s@ttes over og koge.
Gelatinen settes 1 blgd.

Ag, ®ggeblommer og resten af sukkeret blandes godt. Nar hindbarrene koger, haeldes halv delen
over @&ggemassen og rgres godt sammen.

Det hele kommes tilbage i gryden og legeres op til 82-83 °C, gelatinen tilsa@ttes og cremen sigtes, 1
flade bakker, sa det kgles hurtig ned.

Nar cremen er ca. 35 °C blendes det blgde smgr i, til det er en j&vn masse.

Cremen fordeles ud i sma bakker med kant, i ca. 2 cm tykkelse og sattes pa frost.
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