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Lehké letni dezerty

Nepeceny jahodovy dort s bilou ¢cokoladou

Lahodny dezert, ktery perfektné kombinuje jemnou bilou ¢okolddu se svézi jahodovou vrstvou.

* 12 ks susenek s kousky bilé ¢okolady (popripadé klasické mdslové)
* % hrnku mdsla

* 1 hrnek jahodového dzemu

* 8 Izic vody

* 1 a 1/2 Izice pradskové zelatiny

®* 500 g mascarpone

* 300 g bilé cokolddy

* 400 ml smetany ke slehdni

* hrst Cerstvych jahod

Susenky rozdrtime na drobky, méslo rozpustime a prilijeme k suSenkdm. Smés musi pri zmacknuti drzet
pohromadé. Vsypeme do dortové formy, kterou si predem na bocich vylozime potravinovou f6lii a na dné
pecicim papirem. SuSenkovou smés dukladné a rovnomérné umackame a vlozime vychladit do lednice. Do
kastrulku vlijeme dZzem, vodu a pozvolna prohiejeme. Poté prisypeme zelatinu a privedeme k varu, ihned
poté stdhneme. Polovinu jahodové smési vlijeme na suSenkovou vrstvu, druhou polovinu prozatim odlozime
stranou. Nyni si vySlehdme smetanu do tuha. K té priddme rozpusténou bilou ¢okolddu a mascarpone.
Vymichdme do hladka. Krém rozprostreme do formy. Jahody umyjeme a pokrajime na mensi kousky. Ty poté
vkladdame a lehce vtlacujeme do krému. Nakonec na vrchu zalijeme zbyvajici polovinou jahodového rozvaru a



dédme idedlné pres noc zchladit do lednice.

Bleskové créme brulée
Vyzkousejte tento super rychly recept sestavajici pouze ze tii ingredienci. Vysledkem budete nadSeni!

* 2 velké kopecky vanilkové zmrzliny
® 2 Zloutky
* 2 Izice cukru krupice

Zmrzlinu nechame roztat nebo ji na moment str¢ime do mikrovinné trouby, aby se kompletné rozehrala.
Poté nechame uplné zchladnout na pokojovou teplotu. V té bychom jiz méli mit také Zloutky. ZaSlehame je
do rozpusténé zmrzliny. Smés vlijeme do malych zapékacich formicek a vlozime do vétsi zapékaci misy. Do
misy vlijeme horkou vodu tak, aby sahala priblizné do poloviny vysky formicek. Takto pripraveny dezert
vloZime asi na35 minut do trouby vyhraté na 170 °C, dokud povrch lehce nezezlatne a pri jemném zahybani
neni jiz tolik tekuty, ale spiSe se trese. Vyjmeme, nechdme kompletné vychladnout. Poté povrch zasypeme
cukrem a pomoci hotdku (poptipadé v troubé pod grilem) zkaramelizujeme a podavame.

Mrazeny jogurt s ovocem

Milujete zmrzlinu, ale chtéli byste mlsat zdraveéji? Tak vyzkouSejte mrazeny jogurt. Pozitek je naprosto
srovnatelny, zato mnozstvi kalorii na jednu porci vyrazné nizsi.

* 1 hrnek bilého jogurtu

* 1 bandn nebo ¥ hrnku bortvek, malin, jahod

* 2 IZice medu

* 1 IZice oblibeného likéru

* susenky, kousky cokolady, dalsi ovoce na ozdobu

V mixéru spolec¢né rozmixujeme jogurt s bandnem nebo jinym oblibenym ovocem. Pridame med a likér a
jesté jednou promixujeme. Vzniklou smeés vlijeme do vhodné nadoby a vloZime na hodinu do mrazaku. Poté
vynddme, promichdme a na dalsi hodinu dame zpét. Pripravime si sklenicky, na dno nasypeme kousky
susenek, cokoladu ¢i dalsi kousky ovoce. Na to poté cukrarskym sdckem nebo 1zici na zmrzlinu
naaranzujeme mrazeny jogurt a muzeme servirovat.

Mangové skleniCky

Exotické a lahodné, tak by se presné dal popsat tento skvostny dezert, ktery pripravite za par minut. A bez
peceni.

*® 1 zralé mango

®* 200 g maslovych suSenek

* 2 Izice kokosu

* 2 Izice mdsla

®* 150 ml slehacky

®* 100 ml kondenzovaného mléka

Mango oloupeme a pokrajime na drobné kousky. Odlozime stranou. Susenky vlozime do mixéru a



rozmixujeme na drobec¢ky. Pfiddme kokos a rozpusténé maslo, promichdme. Slehacku vySlehdme dotuha,
vlijeme kondenzované mléko a zamichdme. Do sklenicek ddme na dno asi 1,5cm vrstvu susenkové smési a
upéchujeme. Navrstvime asi 2 1zice Slehacky a zasypeme kostickami manga. Na ovoce jeSté priddme maly
kopecek Slehacky, ddme alespon na hodinu vychladit a podavame.



