Semifreddo sa visnjama i aronijom

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

200 gociscenih visanja
100 garonije
2Zumanceta

ljge

150 gcokolade

200 mldlatke pavlake

3 kasikesoka od viSanja
160 gSecera

Priprema

Visnje ocediti od soka, paih pomesati sa50 g Secera, ostsviti ih tako da stoje oko 15 minuta. Nakon togaih
staviti da se malo prokuvajul.

Umutiti zumanac sa 50 g Secerai sacelim jajetom.

okoladu otopiti na paru paje dodati umucenom Zumancetu. Mikserom mutiti cokoladu sa Zumancetom i jajeto
neprekidno da se dobije krem koji ce da posvetli. Dodati u to 3 kaSika soka od viSanja.

Slatku pavlaku penasto umutiti paje gediniti sa kremom od cokoladei jgja.



Kalup obloziti providnom folijom, pasipati u njega polovinu kreme, visnje poreati po sredini kreme. Odozgo
sipati drugu polovinu kreme.

Folija kojasa strane viri pokriti kremu savisnjamai ostaviti u hladnjaku najmanje 2-3h. Kada se dobro ohladio
krem, preokrenuti ga natacnu i po njemu poreati aroniju i preliti ga sokom od visanja.

Savet

Odusevio mei osvojio svojim ukusom Semifreddo. Visdnja, aronija, okoladna krema, slatka paviaka, i ledeni dah
pruzaju sladak uzitak.:) Pre nego $to se posluZite Snitom semifredda, noZ umoite u vrelu vodu kako biste lakse
isekli snit. Prijatno!



