Nepecena jogurtova polokoule

Priprava

Misu vylozime potravinovou folii. Ramu
uslehame s cukrem a vanilkovym cukrem,
pridame zakysanou smetanu, jogurt,
citronovou §tavu a aroma. Zelatinu nechame
nabobtnat 10 minut ve vodé, poté
vymackame. Pul platku zelatiny rozpustime v
troSce ohraté stavy, kterou pustilo proslazené
ovoce. Doprostfed misy vylozené folii dame
asi 2 Izice ovoce a prelijeme stavou s
Zelatinou. Zbytek Zelatiny rozpustime v teplém
mléce. Poté pfidame 2 IZice smetanové
hmoty, rozmichame a vmichame do zbytku
smetanové hmoty. Okolo navrstveného ovoce
v mise vyskladame piskoty podél stén misy,
nalejeme 1/3 smetanové hmoty a polovinu
ovoce, poklademe piskoty a opét nalejeme
dalsi tfetinu smetanové hmoty. Dame zbytek
ovoce, posledni tfetinu smetany a vrsek
poklademe opét piskoty. Jogurtovou misu
nechame ztuhout nejlépe pres noc v lednici.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 40min , Cas vareni: 10min
Celkovy €as: 50min , Porce: 6

891 kalorii , 0 g cukrti ,68 g tukt ,14 ¢
bilkovin

Autor: Mall

Odkaz: https://srecepty.cz/nepecena-
joqurtova-polokoule

Ingredience

1 Rama cremefine nebo Slehacka

1 zakysana smetana

1 maly bily jogurt

e 3 lzice cukru moucka

e 1 vanilkovy cukr

o 1 |Zice citrénové stavy

e 6 platkd Zelatiny

e 50 ml mléka

e 300 g rybizu pocukrovaného 3 Izicemi
cukru

e piSkoty détske

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceska, Celoroén&, Finanéng

Vv s

extra, Déti do 5 let, Dezert
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