Svesketrifli med makroner og portvin
Mandag 14. Januar 2019

Ingredienser

400 gr. stenfri svesker

2 dl vand

saft af 1 appelsin

3 spsk. sukker, evt. lyst rarsukker

VANILJECREME

1 vaniljestang

1% dl piskeflgde

2 dl sagd- eller letmaelk

4 pasteuriserede &ggeblommer
80 g sukker

2 tsk. majsstivelse

PORTVINSMAKRONER
20-30 makroner (afhaengigt af
starrelsen)

1 dI mark eller hvid portvin

TIL SERVERING
50 g smuttede mandler
2 dl piskeflgde

15-01-2019

Fremgangsmade.

Laeg sveskerne i en gryde med vand,
appelsinsaft og sukker. Lad det smakoge, til
nasten al veeden er vk, og sveskerne er
blgde. Lad dem kale af i gryden.

Vaniljecreme
Fleek vaniljestangen, og skrab kornene ud.
Varm den tomme vaniljebelg, flade og
melk op 1 en gryde til kogepunktet. Pisk
vaniljekorn, ggeblommer, sukker og
majsstivelse godt sammen i en skal. Fisk
vaniljebalgen op af den varme
fladeblanding, og heeld den stadig helt
varme flgdeblanding i &ggemassen i en
tynd strale, mens du hele tiden pisker. Heeld
det hele tilbage i gryden, og varm det
langsomt op igen under piskning, til
cremen bliver tyk — det kan godt tage lidt
tid, og cremen ma ikke koge. Kgl cremen
helt af.

Portvinsmakroner
Knus makronerne, Steenk dem med
portvin, og lad dem treekke lidt.
Svesker, makroner og creme lagvis . Drys
med hakkede mandler. Lad triflien treekke i
1 time pa kel. Pisk flgden til skum, og
fordel det oven pa triflierne lige far
servering.
Drys med mandler til sidst.




