| edeni dezerti sa sladoledom od vanile i cokolade

tezina: srednje
za 12 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Prvi dezert:

250 ggotovog sladoleda od vanile
1/2 caSekisele pavlake

2 dlpunomasnog jogurta

3 kasikeprah Secera

10 gzelatina

100 gcokolade

1 kesicavanile

30 ghelog ekspandiranog pirinca
50 gmargarina

Drugi dezert:

250 ggotovog sladoleda od cokolade
1/2 caSekisele pavlake

2 dlpunomasnog jogurta

3 kasikeprah Secera

10 gZzelatina

50 gcokolade

1 disoka od viSanja

3 kasikegustina



Priprema

Zaprvi dezert rastvorite Zelatin sa 4 kaSike hladne vode i ostavite da nabubri. U dublju posudu stavite skoro
odmrznut sladoled, dodajte prah Secer, vanilu, kiselu pavlaku i jogurt pa sve dobro gedinite. Na kragju dodajte
Zelatin koji ste sasvim malo zagrejali i sve zajedno umutite mikserom. Stavite u friz da se malo stegne. Zato
vreme otopite 50 gr cokolade sa 30 gr putera pa kada se cokolada otopi dodajte ekspandirani pirinac, sve
promeSajte i sklonite da se ohladi. Hladnu smesu iseckajte sitno nozem ili izlomite rukama.

Duguljast uzan kalup obloZite tankom alu folijom pa na dno stavite trecinu polusmrznute smese. Preko nanesite
polovinu pripremljene cokolade sa pirincem, ponovo stavite deo smese, pa ostatak cokolade sa pirincem i na
kraju ostatak smese. Pokrijte folijom i stavite u friz da se dobro stegne. Okrenite na dugacku tacnu. Na paru
otopite 50 gr cokolade sa 20 gr margarina, pa prelijte preko dezerta.

Zadrugi dezert uradite sve isto samo to cete u pripremljenu smesu dodati seckanu cokoladu i lagano izmeSati.
U manju posudu stavite 1 dl soka od viSanjai 1/2 dl vode u koji ste rastvorili gustini kuvajte dok se ne zgusne.

Duguljast uzan kalup oblozite tankom folijom, sipgjte trecinu polusmrznute smese, preko nanesite polovinu
Zelea od visanja, ponovo red smese, paZzelei nakraju ostatak smese. Pokrijte folijom i ostavite u friz da se
dobro stegne. Pre dluZenja okrenite na dugacku tacnu.

Savet

Ove fantastine osveZavajue i izuzetno ukusne dezerte do sluzenja, drzite u frizu ili frizideru.



