Jablkovo hruskovd pena s
mandlami a mangovou
omdckou

Lahodna ovocna pena prinesie slastny p6Zzitok
kazdej chut'ovej bunke...
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Potrebujete:

60 g Helia

85¢ muka hladké

60 g cukor praskovy

709 cukor krystalovy

250 ¢ smotana na SFahanie 33%

209 hruskova pasta (alebo
rozmixované prevarené hrusky)

209 jablkova pasta (alebo
rozmixované prevarené jablkd)

100 g marhulovy dZzem

109 Zelatina

109 nutela

3 ks vajcia

1ks citron

1ks mango

80 ml voda
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Postup:

Priprava treného kolacika:

Heliu mierne nahrejeme a vymieSame do peny
so 60 g praskového cukru. Pridame 85 g Zitok,
vymieSame a nakoniec prisypeme preosiatu
hladkd muku. Striekame na papier pomocou
cukrarskeho vrecka. PeCieme pri teplote 180
°C do svetlozltej farby.

Priprava smotanového krému:

Zelatinu namo&ime do vody s 50 g
krystalového cukru, povarime a nechame
vychladnut'. 250 g smotany vysfahame a
prilejeme do nej studend zelatinu. Rozdelime
na dve Casti a dochutime. Do jednej Easti
pridame jeblkovu pastu a do druhej hruskovu
pastu. Ak nemame pastu, mézeme pouzit’
prevarené rozmixované ovocie. Podl'a chuti
priddme St'avu z citréna. Do formy dame
najskoér jednu népli a potom druhd. Nechédme
stuhnat’, mézeme aj zamrazit’. Po stuhnuti
polejeme Zelé polevou a posypeme
oprazenymi hobl'ovanymi mandlami.

Priprava omacky z manga:


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie
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Celkovy &as pripravy: 35 min.
Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocénost pripravy: tazké
Pocet porcii: -
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Mango ocistené a pokrajané zalejeme vodou,
pridame cukor a marhulovy dzem. Dobre
prevarime, aby zostalo mékké. Odstavime,
dochutime stavou z limety a vhodnym likérom.
Pouzivame za studena.

Lubovolnu kresbu na tanier urobime z nutely.
Polozime stuhnuty dezert, treny kolacik a
ususeny platok jablka. Zalozime ¢okoladovu
ozdobu a prelejeme omackou z manga.
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