Romdessert, 8 personer.

Denne dejlige romdessert med ngddebunde kan sagtens laves dagen fer, den bliver den nassten kun bedre &f.

Bunde: 4 ag, 85 g sukker, 150 g finthakkede ngddekerner, 7
spsk. fintmalet rasp.

Fyld: 6 agmgebl ommer, 150 g sukker, 1-1%dl rom % liter piske-
fl osde, 7 bl ade husbl as.

Endvi dere: 75 g snuttede fl akkede mandl er, fl gdeskum og et par
cocktai |l bar .

Neddebunde: Pi sk aggebl onmerne godt nmed sukkeret. Pisk hvider-
ne stive. Bland de nal ede ngdder og raspen i agge- sukkermassen
og regr de piskede hvider i. Del dejen i to portioner. Fordel
hver portion i en godt smurt springform 24 cmi dianmeter. Bag
bundene ved 175°C i 25-30 mn. Lad dem sval e.

Ronbl andi ng: Pi sk de 6 aggebl omrer ned sukker og rgr bl onmen
i. Lag husblasen i koldt vand nogle mnutter og snelt den her-
efter over vandbad. Hdd den i en tynd strale i aggenmassen
Pisk flgden stiv og vend den i.

Sanmenl agni ng: Kom den ene bagte bund til bage i springfornen
og fordel det neste af ronbl andi ngen herpa. Kom den anden bund
pad og dak ned et tyndt |ag ronblanding. Lad det stivne nindst
3-4 tinmer, gerne til naste dag.

Pynt: Pynt nmed fl gdeskumi kanten. Rist nmandler pa en ter, hed
pande og kom dem pa siden af desserten. Pynt ned et par rgde
cockt ai | baa, sa& desserten bliver julet.



