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Tomattrifli

Det skal du bruge:

En portion tomatkompot
10-12 makroner

2 xggeblommer

272 dl. sedmaelk

22 spsk. sukker

| /2 spsk. majsstivelse

| tsk. vaniljesukker

| dl. piskeflede
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Lav jeres tomatkompot- brug opskriften "tomatkompot”.

Del ggehvide og ggeblomme fra hinanden.

Kom majsstivelse, aggeblommer, sukker, vaniljesukker og sedmalk i en gryde. Rer evt. klumper ud
og bring det stille og roligt i kog, mens du rerer rundt. Lad vaniljecremen boble stille og roligt,
mens du rgrer rundt, indtil den er blevet tyk. Pas pa, at den ikke breender pa.

Tag vaniljecremen af varmen og lad den kgle lidt af.

Knus makronerne i mindre stykker og laeg dem i bunden af en stor glasskal.

Fordel jeres tomatkompot over makronerme og kom derefter vaniliecremen ovenpa.

Stil triflien i keleskabet, mens | rydder op.

Lige inden servering piskes fladen til ladeskum og kommes pa toppen af triflien. Velbekomme.
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Vi stgtter gode liv
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Tomatkompot

500 gram tomater

S04 SMAGRrLIVET

Ca. 100 gram sukker (prev jer frem og smag til med sukker. | ma gerne bruge mere sukker, end der er

angivet her, hvis jeres kompot treenger til det)

2 tsk. vaniljesukker

) Fld tomaterne - falg opskriften "fliede tomater” nedenfor.

2) Hvis | bruger store tomater, sa skeer de fliede tomater i mindre stykker. Kom nu tomater,

sukker og vaniljesukker op i en gryde.

3) Lad det smad simre il0-15 minutter, eller til det begynder og blive en lille smule tykt. Rer rundt

under vejs, sa det ikke breender pa.

4) Smag kompotten til med sukker. Nar | har smagt den til, blender | den med en stavblender, for

at fa den mere cremet og ensartet. Stil kompotten til afkgling.

Tomater
Urtekniv
En stor
gryde

En stor skal
med koldt
vand

Et derslag
eller en si
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Fiern den grenne del af tomaten, hvor stilken har siddet og
lav et lille kryds i bunden at tomaterne, med urtekniven.
Fyld en gryde godt op med vand og bring det i kog.

Nar vandet koger, leegges tomaterne forsigtigt ned i det
kogende vand i ca. 20-30 sekunder.

Kom tomateme over i et derslag eller en si og hald det
kogende vand fra. Kom derefter straks tomaterne over i en
skal med iskoldt vand. Nar tomaterne er kglet lidt af, fiernes
skreellen forsigtigt med handerne eller en urtekniv.
Tomaterne er nu fldede.
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