Svesketrifli med makroner og portvin
Mandag 28. november 2022

Ingredienser

400 gr. stenfri svesker
2 dl vand
saft af 1 appelsin

3 spsk. sukker, evt. lyst rarsukker

VANILJECREME

4 fggeblommer

50 gram Sukker

1 vanillestang eller

1 spsk. vanilje sukker

25 gr. majsstivelse

5 dl. Sedmaelk
PORTVINSMAKRONER

20 makroner (afhaengigt af
starrelsen)
1 dI mark eller hvid portvin

TIL SERVERING
50 g smuttede mandler
2 Y dI piskeflgde

27-11-2022

Fremgangsmade.

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

Vaniljecreme
Pisk aeggeblommer, sukker og vanille
luftigt og hvidt, pisk maizena og 1 dl. af
maelken i.

Resten af maelken koges op, og haldes i
eggeblommemassen. Haeld det hele
tilbage i gryden og varm det op mens der
piskes godt. Cremen er feerdig nar den er
tyk og cremet. Den skal ikke op og koge.
Cremen bliver lidt stivere nar den er kold.

Hzeld cremen i en skal og leeg film over sa
det lige rgrer cremen. Hvis der er luft
mellem film og cremen danner den en
hinde. Lade det kgle helt af inden du
bruger det.

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




