Vanilias puding gyiimélcsontettel

Vanilia pudingpor, 200 g szezonilis gyiimdlcs: eper, afonya, nxilna, szilva, sargabarack, dszibarack, 2 evékanal cukor

Készitse el a vanilids pudingot a leiras szerint, 6ntse a formakba, zarja le Oket, és hagyja dket legkevesebb 4 dran at a hiitdben megszilardulni. A
pudingot a szezonalis gyiimblesbol f0zott dntettel dntse le és szolgalja fel. Az dntethez: a szezonalis gylimblesot 0zze meg vizben, 1 evokanal
cukorral 100 g gytimles esetében.

Panna Cotta

400 ml 33 %- os tejfol, S0 g kristalycukor, 8 g zselatin (4 szelet), vanilia rad

Tegye a zselatint 10 percre hideg vizbe megduzzadni. Kaparja ki késsel a vanilia rad belsejét, keverje 6ssze cukorral és tejfollel, adja hozz a lagy
zselatint, és keverje, amig teljesen fel nem oldodik a zselatinban. Toltse meg a formakat a folyékony keverékkel, zarja le 6ket, és hagyja
legkevesebb 4 orara hiitbben megszilardulni. A Panna Cottat ontse le gytimdles vagy karamell ontettel és talalja.

Kakaos desszert ricottaval

500 g ricotta, 15 g zselatin, 1.5 dcl tejszin, 2 evékanal porcukor, 2 evokanal kakao

Hagyja a zselatint a hideg tejszinben megduzzadni, aztan melegitse fel és keverje, mig teljesen fel nemoldodik. A ricottat verje fel kakadval és
cukorral, majd keverje bele a tejszinben feloldott zselatint. Toltse fel a keverékkel a forméakat, zarja le dket, és hagyja legkevesebb 4 orara
hiitében megszilardulni. A kakads desszertet talalja csokoladéontettel.

Gyiimbleszselé

400 ml almamust, 160 g nyari bogyo6sgyiimélcs: afonya, voros afonya, erdei szamoca, milna, 100 g kristalycukor, 14 g zselatin (8
szelet)

Hagyja a zselatint az almamustban megduzzadni, adjon hozza cukrot, melegitse fel és keverje, amig a zselatin fel nem oldodik. A folyékony
zselatinréteget kb. 0,5 cm vastagsagban Ontse a forma belsejébe, €s hagyja megszilardulni. A forméakat toltse meg néhany rétegben nyari gytimolcs
keverékkel, amelyet 6ntson fel feloldott zselatin réteggel, €s hagyja megszilardulni. A gytimoleszselét gylimbles sorbettel talalja.



