Isdessert med abrikossauce

(10 pers.)

Vaniljeis

85 g past. æggeblommer

4 spsk sukker

1 stang vanilje

5 dl Karoline's PiskeFløde

1 makronbund

2 spsk sherry eller portvin

2 dl Karoline's PiskeFløde

300 g Karoline's HytteOst

½ spsk vaniljesukker

1½ spsk sukker

500 g syltede abrikoser

½ dl appelsinjuicekoncentrat

75 g mandelflager

Sådan gør du:

Vaniljeis: Æggeblommerne piskes med sukker og kornene fra vaniljestangen. Fløden piskes til skum og blandes med æggemassen. Massen hældes i en folieform

(1½ liter) og fryses i ca. 4 timer.

Makronbunden lægges på et fad og stænkes med portvin eller sherry. Den frosne is skæres i skiver og lægges på makronbunden. Fløden piskes til skum, blandes

med hytteost og smages til med vaniljesukker og sukker. Blandingen kommes på isen, så den dækkes. Pyntes med syltede abrikoser og ristede mandelflager.

