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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

В�реники с творогом и в�нилью

240 г П�нировочные сух�ри из

белого хлеб�

250 г Творог жирностью 20%

1 шт. Яйцо

1 шт. Яичный желток

40 г Сливочное м�сло,

р�стопленное

1 ч. л. Кукурузный кр�хм�л

125 г Сливочное м�сло

1 ст. л.  В�нильный с�х�р с

н�тур�льной в�нилью

1 Щепотк�  Соль морск�я

Груши с к�рд�моном

2 шт. Груши

1 ст. л. Кукурузный кр�хм�л

250 мл Грушевый сок

2 ст. л. Мед

0.5 ч. л.  К�рд�мон молотый

2 шт.  Гвоздик� цел�я

1 шт.  В�ниль н�тур�льн�я

бурбонн�я в стручк�х

В�реники (д�мплинги) с

творогом и в�нилью,

укр�шенные

консервиров�нными груш�ми

с к�рд�моном

45—60 Мин.

Способ приготовления

1 Чтобы приготовить д�мплинги с творогом смеш�йте все ингредиенты

(п�нировочных сух�рей только 90 г) в однородную м�ссу и ост�вьте в

холодильнике примерно н� 2 ч�с�.

2 Тем временем, очистите от кожуры и косточек груши, � з�тем н�режьте

их дольк�ми.

3 Извлеките мякоть из стручк� в�нили и доб�вьте ее, с�м стручок и

гвоздику к грушевому соку. Доведите до кипения.

4 Доб�вьте мед и к�рд�мон и нен�долго ост�вьте воду покипеть. Дост�ньте

стручок в�нили и гвоздику, когд� все будет готово.

5 Смеш�йте кукурузный кр�хм�л с небольшим количеством холодной

воды, чтобы грушевый сок слегк� з�густел. Н�конец, доб�вьте грушевые

дольки в сок и снимите к�стрюлю с плиты.

6 Сформируйте тесто в небольшие в�реники и в�рите их в подсл�щенной

воде в течение 20 минут.

7 Тем временем, р�стопите ост�вшееся сливочное м�сло в сковороде, �

з�тем доб�вьте ост�вшиеся п�нировочные сух�ри.

8 Быстро слейте воду и обв�ляйте в�реники в п�нировочных сух�рях.

9 Под�в�йте с груш�ми и посыпьте с�х�рной пудрой.


