Pærer i rødvin med vaniljesovs

Ingredienser:

2 store pærer,

¼ l rødvin,

4 spsk. sukker,

en halv stang vanille,

1 laurbærblad, 2 nelliker, citronskal, kanel

Fyld:

Vanillesovs:

¼ l mælk,

½ stang vanille,

3 æggeblommer,

70 g sukker

Fremgangsmåde:

Skræl pærerne, del dem i to og tag kernehuset ud. Kog dem i vin og krydderier i ca. 20 min. Bring mælken i kog med den åbnede vaniljestang. Rør æggeblommerne

med sukker. Rør forsigtigt den varme mælk i æggeblommerne, sæt sovsen over vandbad og rør i den med en træske i godt 10 minutter. Pas på, at sovsen ikke

bliver for varm, så kan den skille. Server pærerne kolde med lun sovs.

