Sveske is (ca.1½ l.)

400 g. svesker uden sten

6 dl. varm vand

150 g. sukker

5 dl. piskefløde

Stil sveskerne i det varme vand og lad dem stå natten over.

Blend dem sammen med vand og kom sukker i.

Pisk fløden til skum og vend den forsigtig. 

Fyld massen i en stor randform og lad den fryse mindst 5 timer. Man kan evt. Servere svesker, der har stået i blød natten over, til,   sammen med lidt af lagen.

