RAU CÂU TRANG TRÍ

1/ Vật liệu:

- 1 gói rau câu con cá (thái lan thật) 25 gr (có loại gói lớn là 50gr, mình mua gói nhỏ là 25gr)

- 500gr dừa nạo

- 500gr đường cát trắng

- vani

- Lá dứa xây vắt lấy 1/2 chén nước cốt (hay ½ chén nước lá cẩm cũng được).

2/ Cách làm

-  Dừa nạo vắt lấy 1 lít nước cốt dừa
* Nấu rau câu nước cốt dừa: 1 lít nước cốt dừa + 12,5 gr rau câu (1/2 gói) +250 gr đường cát +vani ( quậy tan ( đặt lên bếp nấu lửa nhỏ đến khi rau câu sôi và tan là được.

* Nấu rau câu trong: 1 lít nước + 12,5 gr rau câu (1/2 gói) +250 gr đường cát +vani ( quậy tan ( đặt lên bếp nấu lửa nhỏ đến khi rau câu sôi và tan là được.

3/ Đổ vào khuôn (chế vào khuôn)

· Rau câu nước cốt dừa ta cho vào đó khoảng 5 muỗng sữa đặc (tùy ý người ăn, có thể cho nhiều hơn cũng được) và nước cốt lá dứa( quậy tan.

· Ta chế lớp 1: là rau câu trong, khi lớp này hơi đặc, ta chế nhẹ lớp 2 lên trên.

· Ta chế lớp 2: là rau câu dừa, khi lớp này hơi đặc, ta chế nhẹ lớp 3 lên trên.

· Cứ như thế, ta chế các lớp trong và lớp dừa xen kẻ nhau cho đến khi hết rau câu là dược.
(sau khi hết rau câu, ta để cho rau câu thật là nguội, rồi cho vào tủ lạnh.

4/ Yêu cầu kỹ thuật:

 Các lớp rau câu dính chặt vào nhau, giòn, thơm ngon…

---Hết---

