Sveske fromage

 80 g svesker uden sten

2 dl gaio eller ylette

lidt romessens

evt. lidt flydende SØD

Sveskerne og ylette/gaio blendes sammen, til det har en cremet konsistens. Sveskerne skal være helt blendet ud.

Smag desserten til med romessens og evt. lidt flydende SØD. Sveskerne gør desserten meget sød. Stil desserten i køleskabet i ca. 1-2 timer inden serveringen,

og den har fået en konsistens som fromage.

