Gomme
	Ingredienser
	Fremgang


Gommen
	· Litt smør

· 2 l. H-melk
· 167 g kandisukker

· 67 g sukker

· 2 egg

· 5 dl. Kulturmelk
	Smelt smøret i gryten.
Kok opp melk og kandisukker.

Bland sukker, egg, kulturmelk og ha dette oppi den kokende melken.

Kok på svak varme. Ikke rør, men dytt ned så det ikke koker over.


Jevning 
	· Ca 5 ss mel

· Ca 3 dl. kald sjy 
	Ta ut sjy når det er 1 time igjen av koketiden. Bland avkjølt sjy med melet i et risteglass.


Fremgangsmåte
	Gommen skal koke i 10 - 12 timer. Kok på styrke 3 - 1 (så svak varme som mulig) og ha en liten glipe på lokket.

Når gommen har festet seg deles den i passende biter.

Når det er 1 time igjen av koketiden tas sjyen av og kjøles (kok gommen videre). Når sjyen er kald blandes den med mel i risteglass og jevningen heldes oppi gommen til gommen er passe tykk (pass på at den ikke blir for tykk). Kok videre i 10 - 20 min.

For å få gommen sterkere; ha lokke mer av og litt sterkere varme slik at mer av ”vanne” dampes bort. 


NB: Gommen er holdbar i ca 20 dager i kjøleskapet. Den kan fryses, men bør da kokes opp igjen.
