Vandbakkelser med nougatovertræk.

100 g. smør

100 g. mel

1 1/4 dl. vand

3 æg

Creme

2 dl. mælk

2 æggeblommer

3 spsk. Sukker

1 tsk. vaniljesukker 

1 spsk. Maizenamel

2 dl. piskefløde

Overtræk

50 g. blød nougat

12 halve ristede mandler

Smelt smørret, rør melet i og lad det bage et øjeblik under omrøring. Kom vandet i og rør kraftigt. Tag gryden af ilden, tilsæt æggene et af gangen og rør godt imellem hver æg.

Læg bagepapir på en plade, kom dejen i en sprøjtepose og sprøjt vandbakkelserne ud i lange ”kattetunger”, ca. 10 x 2 cm. 

Stil vandbakkelserne i ovnen på næst nederste rille ved 

200 c. i ca. 15 min. til de er dobbelt så store og smukt lysebrune.

Inden ovnen slukkes, ristes mandlerne i ca. 4 min. til de er let lysebrune.

Rør æggeblommerne sammen med sukker, vanilje og maizenamel. 

Bring mælken i kog og pisk den ned i æggeblommerne. 

Kom det hele tilbage i gryden og rør i cremen til den koger. 

Lad den koge i 2 min. Køl den af, pisk fløden til skum og ven den i den kolde kagecreme.

Flæk de kolde vandbakkelser og fordel cremen i. 

Smelt den bløde nougat over meget svag varme og overtræk vandbakkelserne med den. 

Pynt med de ristede mandler.

