Krem jogurtowo-truskawkowy

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2456 razy.

SKLADNIKI:

KREM:

* zelatyna

* 300 g naturalnego jogurtu
*100 g miodu

* sok z cytryny

* skorka starta z jednej cytryny

* 200 g stodkiej $mietany kremowki

SOsS:
* 250 g Swiezych truskawek
*50 g cukru

* 2 kieliszki likieru pomaranczowego

KREM:

* Przyrzadzi¢ Zzelatyne wg przepisu na opakowaniu.

* Jogurt wymiesza¢ z miodem, sokiem i skérkg z cytryny.
*Wymiesza¢ zelatyne z jogurtem. Pozostawi¢ na 20 minut.

*Ubi¢ $mietane. Doda¢ mase jogurtowg do bitej $mietany.

* Mase przetozy¢ do okragtej miski. Wstawi¢ na 3-4 godziny do lodowki.

SOsS:

* Umyte truskawki zmiksowac .

* Nastepnie podgrza¢ je z cukrem.

* Ostudzi¢ idodac likier pomaranczowy.

* Krem wytozy¢ na potmisek tak, aby powstata pétkolista bryta.
* Obtozy¢ plasterkami truskawek.

* Pola¢ sosem.
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