Glogijaadyke

Aineet: 1 pussi glégimaustetta
4 dl punaviinia
rusinoita
kuorittuja manteleita
4 keltuaista
1 1/4 dl sokeria
1/2 litraa kuohukermaa

Valmistus: Keita punaviinid glégimausteiden, muutamien rusinoiden ja manteleiden kanssa niin kauan, etta nestetta on
jaljella noin 1 dl. Siivildi mausteet ja anna nesteen jadhtya.
Vatkaa keltuaiset ja sokeri kulhossa kuumassa vesihauteessa kunnes seos on valkoista ja kuohkeaa. Ota
kulho vesihauteesta ja vatkaa seos kylmaksi.
Vaahdota kerma ja sekoita se keltuais-sokerivaahtoon yhdessa jadhtyneen glégiliemen kanssa. Kaada
seos joko yhteen isoon vuokaan tai annosvuokiin. Yksi iso vuoka vaatii jaatyakseen noin 12 tuntia.
Ota iso vuoka pakastimesta huoneenlamp66n noin puoli tuntia ennen tarjoilua ja kasta se kiehuvaan

veteen, jotta voit kumota jdadykkeen tarjoiluastialle. Koristele jaadyke viela rusinoilla ja mantelirouheella.
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