Vanilias puding gyiimélcsontettel

vanilias pudingpor, 200 g szezonalis gyiimblcs: eper, Afonya, milna, szilva, kajszibarack, észibarack, 2 evékanal cukor
Fézze meg a pudingot az utasitas szerint, ontse a formakba, zarja le és tegye a hittébe legaldbb 4 o6rara, hogy megszilarduljon. A pudingot
talalaskor ontse le a cukros vizben szEtfozott gytimdlesokkel. 100 g gyimbleshdz adjon 1 evokanal cukrot.

Panna cotta

400 ml 33 % -os tejszin, 50 g kristalycukor, 8 g zselatin (4 lap), rid vanilia

Tegye a zselatint 10 percre hideg vizbe, hogy megduzzadjon. A vaniliaradbol egy kés segitségével kaparja ki a magokat, keverje el a cukorral és a
tejszinnel. Kezdje melegiteni €s hagyja felolvadni a cukrot, adja hozz4 a puha zselatint és kevergesse, amig a zselatin teljesen fel nem olvad. Toltse
meg a formakat a folyékony keverékkel, zarja le és tegye a hiitobe legalabb 4 6rara, hogy megszilarduljon. A panna cottat gytimoélesos vagy
karamellas ontettel kinalja.

Kakaos desszert ricottaval

500 g ricotta, 15 g zselatin, 1,5 dl tejszin, 2 evékanal porcukor, 2 evékanal kakaépor

Hagyja, hogy a zselatint megduzzadjon a hideg tejszinben, majd melegitse, amig teljesen fel nem olvad. A ricottat keverje ki az atsztalt kakaoval
és cukorral, majd ehhez keverje hozz a tejszinben feloldott zselatint. Toltse meg a formékat a folyékony keverékkel, zirja le és tegye a hiitobe
legalabb 4 orara, hogy megszilarduljon. A kakads desszertet kinalhatja csokoladé ontettel.

Gyiimbleszselé

400 ml almalé, 160 g bogyos gyiiméles: afonya, voros afonya, erdei szaméca, malna, 100g kristilycukor, 14 g zselatin (8 lap)
Hagyja, hogy a zselatin megduzzadjon az alamalében, adja hozz4 a cukrot, melegitse és kevergesse, amig a zselatin el nem olvad. Ontsén a forma
aljaba egy réteg, kb. 0,5 cm vastag folyékony zselatint és hagyja szilardulni. Toltse meg a format néhany réteg gytimslecsel, amire mindig ontson
egy réteg zselatint. A gytimdleszselét kinalhatja gytimélesos sorbettel



