Potrebujete:

smotan

a

25¢ Helia

160 g cukor krystélovy

59 zelatina platkova

100 g Cokolada horka
Cokoladova dekoracia biela a
tmava

20¢ mandl'ové lupienky

300¢g ribezl'ovo malinova dren
(rozmixované ribezle a maliny)

759 ribezle

759 maliny

460 ml smotana na Sfahanie 33%
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Cokolddovy krém s ribezlami

Osviezujuci dezert z ovocia z vaSej zahradky..
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Postup:

Ovocnu ribezl'ovo-malinova dref a 60 g cukru
spolu uvarime, odstavime a pridame vopred
namocenu platkovu Zelatinu. Nalejeme do
poharov a nechame stuhnat’.

Pri poharovych dezertoch je délezity vyber
vhodného pohéra, kde mézeme jednotlivé Casti
striedavo vrstvit’ a kombinovat' aj s vhodnym
piSkétovym korpusom. Fantazii sa medze
nekladu.

Rozpustime 100 g cukru na svetly karamel,
priddme 60 g horucej smotany a rozvarime.
ESte horuce vlejeme do ¢okolady a vmieSame
Heliu. 250 g smotany vysSFlahame a do vlaznej
zmesi pridame najskér malu Cast’ z tejto
vySFahanej smotany, premieSame a pridame
zvySnu vyslahant smotanu. Pomocou
cukrarskeho vrecka nastrieckame na stuhnuté
zelé do poharov.

Na dohotovenie a dozdobenie pouzijeme 150 g
vysFahanej smotany, Cerstvé ovocie a
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c¢okoladovu ozdobu s mandlami, pripadne

pistaciami.
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Celkovy &as pripravy: 30 min.
Cas pecenia: 120
(tuhnutie)
min.
Teplota pecenia: -
Narocnost’ pripravy: lahkeé
Pocet porcii: -
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