Tjukkmjaglkspudding med baer

Ingredients

Tjukkmjglkspudding:
¥ 3 dl kremflgte

¥ 125 g sukker

¥ 1 vaniljestang

¥ 4 plater gelatin

¥ 2,5 dl tjukkmjglk

Bringebaersaus:
¥ 500 g bringebaer
¥ 100 g melis

Pynt:
¥ 6 friske bringebaer
¥ 6 friske bjgrnebaer

Instructions

Tjukkmjglkspudding:

Ha kremflgten i en kjele. Tilsett sukker, frg fra vaniljestangen og ha ogsa selve
vaniljestangen i flgten. Gi blandingen et oppkok. Ta kjelen av platen og la flgten
trekke i noen minutter. Fjern vaniljestangen.

Blgtlegg gelatinplatene i kaldt vann i 5 minutter. Klem vannet ut av gelatinplatene
og lgs de opp i den varme vaniljeflgten.

Avkjgl blandingen. Bland i tjukkmjglken farst nar blandingen er temmelig avkjglt og

lunken.



Fordel flateblandingen i 6 sma dessertskaler eller egnede glass.
Sett i kjgleskapet i noen timer (eller over natten), sa puddingen stivner.

Bringebaersaus og servering:
Mos bringebaer sammen med melis.

Fordel bringebaersaus pa toppen av den stivnede tjukkmjglkspuddingen (server
resten av bringebeersausen ved siden av).

Pynt med friske bringebaer og bjgrnebaer.

Tips
¥ Tjukkmijglk er tykk, syrnet melk fra Rgros. Fas kj@pt i norske matbutikker. Far du

ikke tak i, kan du bruker yoghurt naturell i stedet (selv om det ikke blir helt det
samme).

¥ Du kan gjerne lage klar Tjukkmjglkspuddingen dagen far servering og oppbevare i
kjoleskapet. Bgr imidlertid pyntes med bringebaersaus og friske baer pa
serveringsdagen.

¥ Bringebaersaus og friske bringebaer/bjgrnebaer er bare ett av flere
serveringsforslag. Prgv alternativt for eksempel Tjukkmjglkspudding med multer og
hakkede ngtter (fantastisk!) eller med blabaerkompott (NAM!).
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