Den er god at have i fry-
seren, ikke mindst til al ju-

_lens selskabelighed.

Den kan laves i god tid og

fryses, evt. helt faerdig
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(6-8 nersoner)
12 | venilleis
.~ 000 g frosne hindbaer
eller jordbaer
sukker efter smag
%-1 dI flormelis

" EN DEL

Beklzed formen med plast-
folie. Skaer isen i 1 cm tykke
skiver og saet dem langs
formens kant og bund, sa
den daekkes. Szt den atter i
fryseren.

2 dl cremefraiche
1 tsk. vanillesukker

1 marengsbund, ca. 20-22
cm i diam. (kebes feerdig)

plastfolie

Pynt:

Y4 | piskeflode

fine valneddekerner
chokoladepastiller
rode cocktailbzer

24 | Femina nr, 50-89

Ker de frosne bzer i foodpro-
cessor (eller ad nogle gange
i blender) sammen med flor-
melis, vanillesukker og cre-
mefraiche.

G HUEM

Tag formen ud af fryseren og
fordel frugtisen heri.
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Dezek med marengsbunden,
som evt. ma skeeres lidt til.

| g MELAVET JULEIS

Pak folien omkring og seet
isen i fryseren mindst 3-4 ti-
mer, gerne leengere.

Tag isen ud af formen og
fiern folien. Anret isen pa et
fad og sprojt flodeskums-
toppe pa den. Pynt med fine
valnedder, chokoladestyk-

ker og rode beer

TIPS! Tag isen ud af fry-
seren ca. en halv time for,

den skal serveres, sa
den ikke er alt for hard.




