
ГОТОВИМ ВМЕСТЕ С MIELE!

Правило приготовлений от Miele: готовим с настроением!

Приготовление:

Влить молоко в кастрюлю, положить содержимое палочки ванили и ее саму, на Влить молоко в кастрюлю, положить содержимое палочки ванили и ее саму, на 
медленном огне довести до кипения, убрать с плиты. Желтки взбить с сахаром 
до слегка пушистого светлого крема, затем добавить перемешанную с 
крахмалом муку, до однородности перемешать. Влить в молоко 
приготовленную массу, хорошо перемешать, опять поставить на плиту, 
включить слабый огонь и при энергичном взбивании довести до кипения, 
сразу убрать с плиты, влить ликер и положить сливочное масло, перемешивать 
смесь пока не растворится масло, остудить крем, убрать на 15мин в холод. смесь пока не растворится масло, остудить крем, убрать на 15мин в холод. 

Нарезать готовый бисквит кубиками, сбрызнуть половиной ликера, затем 
смазать конфитюром. Сливки взбить с сахарной пудрой. Взять порционные 
формочки, выкладывать продукты слоями: бисквит, ягоды, крем – несколько 
раз слои повторить, накрыть пищевой пленкой и убрать формочки в 
холодильник на 2ч. Перед подачей украсить клубничный трайфл мятой, 
миндалем, клубникой и взбитыми сливками.

Ингредиенты:   
                                                                                                                           

180г готового бисквитного 
коржа или кекса
1,5 стакана сливок 35% 
1,5 стакана клубники свежей 1,5 стакана клубники свежей 
или замороженной
4 ст.л. ликера
сахарная пудра
клубничный конфитюр
миндальные лепестки
листья мяты

Крем ванильный домашний:
                                                                                                                           

300мл молока
100г сахара
20г сливочного масла
4 яичных желтка
2,5 ст.л. кукурузного крахмала2,5 ст.л. кукурузного крахмала
1 палочка ванили или ванилин
2 ст.л. ликера
1 ст.л. муки

Трайфл с ягодами и ванильным кремом


