AAMANNS

Kraeammerhuse
med skovmarke, fladeskum og hindbeaer

6 Personer

KRAMMERHUSE

Teeg

100 g sukker

60 g mel

4 spsk ol

1 spsk meget finthakket skovmaerke

lidt smeltet smer til at pensle bagepladen

HINDBZARFLZDEFYLD

500 g hindbaer

75 g sukker

korn af 1 stang vanilje

2172 dl piskeflade, pisket til fladeskum
11/2 dl dreenet tykmeelk

PYNT
evt. en handfuld skovmaerker

KRAMMERHUSE

Sla aegget ud i en skal og pisk det luftigt med sukkeret
i et par minutter. Tilsezet mel, ol og skovmeaerke og pisk
dejen glat og sej.

Varm ovnen op til ca. 200 grader. Laeg bagepapir pa
en bageplade og pensl| det grundigt med smer eller
brug en silicone-bageplade. Kom klatter (ca. 1 god
skefuld) pa bage- pladen; der er kun plads til 4, da de-
jen flyder meget ud. Dejen skal helst ligge i et lag pa
ca. 2 mm - endelig ikke tykkere. Kom pladen i ovnen i
ca. 4-5 minutter. Hold godt gje med pladen, dejen skal
veere lysebrun i kanten, og lysest i midten.

Tag derefter dejen ud af ovnen og fold hurtigt kraeem-
merhusene, imens de er brandvarme. Saet kreemmer-
husene i en flaskehals eller lignende, s& de holder pa
formen, mens de kgler af.

HINDBARFLZDEFYLD
Mos 1/3 af hindbaerrene med sukker og vaniljekorn.

Lige for kreemmerhusene skal fyldes og serveres,
vendes de hele hindbeer, hindbaermosen, fladeskum-
met og den draenede tykmaelk sammen, smag evt. til
med lidt ekstra sukker.

SERVERING

Fyld hvert af kreemmerhusene med hindbaermassen
med en lille ske og saet kreemmerhusene i en skalfuld
sukker, sa de ikke veelter. Pynt med lidt plukkede
skovmeerkeblade og server.

AAMANNS APPETIT

Opskriften er fra bogen “AAMANNS Appetit - Hyggelige retter til gode dage”
af Adam Aamann, Politikens Forlag, 2012.
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