Jordbeaertrifli old school

En klassiker vi elsker, fordi den smager af dansk sommer.
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Bedgm opskrift

9 7 ®

30 min Jun — Aug Dagligt grgnt Vegetar Lav pa gluten




Ingredienser

4 pers.

500 gjordbeer

200 g hindbeer

% fleekket stang vanilje

2 dl konc. hyldeblomstsaft

Vaniljecreme

1 vaniljestang

2 ;eggeblommer

3 spsk sukker

1 spsk majsstivelse
2 dl meelk

Lidt sukker til drys
2 dl piskefigde

200 g makroner

Opskrift og styling: Lone Kjaer
Foto: Henrik Freek


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/jordbaer/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/hindbaer/

Tilberedning

Skyl og nip jordbzerrene. Skaer jordbserrene i mindre stykker.
Fleek den halve vaniljestang og skrab kornene ud.

Pisk vaniljekorn ud i hyldeblomstsaften og vend med jordbaer og hindbeer. Lad baerrene

marinere ca. 30 minutter.

Fleek den hele vaniljestang og skrab kornene ud.

Kom aeggeblommer, sukker, majsstivelse, maelk og vaniljekorn i en gryde. Varm cremen op
ved svag varme, mens du pisker i den. Cremen ma endelig ikke koge. Varm cremen indtil
den tykner.

Tag gryden af varmen. Drys cremen med sukker og afkgl.
Pisk flgden til skum.

Fordel lagvis i glas hyldeblomstmarinerede jordbaer, knuste makroner, vaniljecreme og
fledeskum.

Tip
Skal det veere rigtig nemt? Prgv triflien med en hurtig kold
vaniljecreme i stedet. Rgr 2 dl creme fraiche med 2 spsk.

flormelis og korn af 1 stang vanilje. Fordel lagvis i glas

med hyldeblomstmarinerede baer og knuste makroner.






