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Dessert

Blommetrifli med neddedrys (4 personer).

Ingredienser:

Fromage: 2 blade husblas, 2 dl ymer, 3 spsk florsukker, % dl kirsebeerlikor, fx Peter
Heering, 1% dl piskeflade. Kompot: 400 g blommer uden sten, fx Opal, 50 g florsukker.
Noddedrys: 25 g smor, 50 g rasp, 50 g hakkede hasselneddekerner, 3 spsk florsukker.

Fromage:
Leeg husblas i blad i ca. 10 minutter. Ror ymer og florsukker sammen i en skal.
Traek husblassen op af vandet med det vand, der heenger ved. Smelt den i en
skal i vandbad. Afkel husblassen med kirsebeerliker og heeld den i ymerblandin-
gen under omroring. Pisk fladen til et let skum og
vend det i fromagen. Stil blandingen tildeekket i
koleskabet i ca. 1% time, eller til man kan treekke
striber i overfladen.

Kompot:

Skeer imens blommerne i kvarte og laeg dem i en
bradepande (ca. 18x25 cm). Drys blommerne med
florsukker og bag dem midt i ovnen. Lad dem
kole af. Gem lidt til pynt.

Noddedrys:

Lad smerret smelte i en pande ved kraftig varme,
men uden at det bruner. Tilsaet rasp, nedder og
sukker. Rist blandingen ved jeevn varme og under
omrgring i ca. 4 minutter. Heeld neddedrysset ud
pa et stykke bagepapir og lad drysset kole af.

Servering:

Fordel kompot, neddedrys og fromage i portions- o S '
glas eller -skale. Stil dem tildeekket i koleskabet i mindst 2 timer. Pynt med lidt
blomme ved serveringen.




