Valborgs Kærnemælks fromage.

7½ dl. Kærnemælk

125 g. melis

2. tsk. vanilje

2½ dl. Piskefløde

50 g. mandler

1 mørk guldbarre

10 bl. Husblas

Kærnemælk, melis og vanilje røres 

sammen, husblassen blødgøres i 

Kold vand i 10 min. Smeltes i damp-

Bad. Og røres i, i en tynd stråle. 

Mandler og chokolade findeles og  

Kommes i. Pisk fløden og ven den i 

Fromagen, når den er begyndt at 

stivne. Server saft savs til.

