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Ингредиенты
 = Kot�nyi Produkte

Для тест�

150 г Мук�

25 г Овсяные хлопья

25 г Минд�ль измельченный

100 г С�х�р

8 г  В�нильный с�х�р с

н�тур�льной в�нилью

1 ст. л.  Кориц� молот�я

Для н�чинки

1 б�нк� Вишня

консервиров�нн�я

350 мл Кр�сное вино

1 ст. л.  Апельсинов�я цедр�

измельченн�я

1 ст. л.  Лимонн�я цедр�

измельченн�я

3 ст. л.  Припр�в� для

глинтвейн�

момент�льн�я

50 г С�х�р

3 ч. л. Кр�хм�л кукурузный

1 уп�ковк� В�нильное мороженое

Вишневый кр�мбл

60—80 Мин.

Способ приготовления

1 Р�зогрейте духовку до 200°С. См�жьте форму для т�рт�леток (28 см)

сливочным м�слом. Для крошки н�режьте м�сло небольшими кубик�ми

и поместите в большую миску с ост�вшимися ингредиент�ми.

2 Рук�ми сформируйте из смеси р�ссыпч�тое тесто. З�тем д�йте ему

остыть в холодильнике 15-20 минут.

3 Приготовьте н�чинку из вишни. Откиньте вишню н� сито. В миску влейте

около 10 ст. л. кр�сного вин�.  

4 Смеш�йте кукурузный кр�хм�л с ост�тк�ми кр�сного вин� и доб�вьте

его в глинтвейн. Продолж�йте помешив�ть и в�рить н� среднем огне,

пок� смесь немного не з�густеет. З�тем доб�вьте вишню, хорошо

перемеш�йте и снимите к�стрюлю с огня.

5 Возьмите форму для т�рт�леток и выложите в нее вишню. Р�вномерно

р�спределите тесто сверху. Теперь пост�вьте форму в духовку

примерно н� 20 минут.

6 Под�в�йте горячий кр�мбл с вишней и ш�риком в�нильного мороженого.

Приятного �ппетит�!


