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100 g sokeria
Kuori paarynat, mutta jata kanta koristeeksi. Jos paarynéat eivat

Tee vaniljakastike. Halkaise vaniljatanko ja raaputa siemenet
kerman joukkoon. Lis&a téhtianikset ja halkaistu vaniljatanko.
Kiehauta kerma-mausteseos kattilassa. Sekoita keltuaiset ja
sokeri metallikulhossa. Laita kulho kattilan p&alle vesihauteeseen.
Kaada kuuma kerma ohuena nauhana keltuais-sokeriseokseen
koko ajan vatkaten. Kypsenna kastike vesihauteessa ja sekoita
koko ajan ettei keltuainen p&dse paakkuuntumaan. Kun kastike
sakenee, poista kulho vesihauteesta ja jadhdyta. Sekoita valilla
jadéhtymisen aikana. Poista mausteet Tarjoile padrynét niin,
ettd leikkaat paarynéat pystysuunnassa ja piparkakku tulee kes-
kelle paérynéa. Tarjoile kastikkeen kera.
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Glogipaarynat vaniljakastikkeen
ja piparien kera

darnaat

padryné ja piparkakku ruokailijaa kohden
mehuglégid

kanelitankoa

téhtianista

kahvikermaa
tdhtianista
vaniljatanko
munankeltuaista

sLANDpy

pysy pystyssé, voit leikata palan pohjasta pois. Kuumenna glogi MADEIRA
kiehuvaksi mausteiden kera ja keité hetkisen miedolla 1ammallia, 4
jotta mausteet ehtivat antaa makua. Lis&a paarynét kattilaan ja
kypsenna niitéd noin 10—15 min. tai kunnes ne ovat pehmenneet.
Jaahdyté paarynat liemessa.

BLANDY’S MALMSEY MADEIRA

Erittdin tayteldinen, hunajaisen makea, 100% Malmsey-rypéleesta
valmistettu madeira. Se sopii hyvin sellaisenaan tai hedelmien, liekitettyjen
jalkiruokien, suklaan ja suklaisten jialkiruokien seuraksi.

Avatussa pullossa madeira sdilyy useita kuukausia.

Vmh 29,20 €, Alkon nro 330327
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