Sauce a la vanille

Cette sauce ou créme a la vanille est tiré du livre de Anna
Bergenstom Under Valnétstrddet , elle peut également accompagner
pleins d'autres choses.

Ingrédients :
. 3dl de lait
« 3 cuilléres a soupe de madizena
. 3 cuilleres a soupe de sucre en poudre
. 2 cuilléres a café de sucre vanillé
« 2 jaunes d'oeufs
. 2 dl de creme liquide

1a 2 cuilleres de sucre glace (si nécessaire)

Mettre le lait, les sucres, les oeufs et la mdizena dans une casserole
sur feu tres doux. Remuez constamment sans faire bouillir jusqu'a ce
que la sauce épaississe. Laisser tiédir, et recouvrir la sauce. Rajouter
la creme (battu ou pas) et éventuellement du sucre glace. (Je me suis
abstenu de fouetter la créme et je n'ai pas rajouté de sucre glace.
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