Krem jogurtowo-pomaranczowy

Przepis dodany przez uzytkownika robaczek

Pycha

Czas przygotowania: 25 minut
Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- pomarancze - 2-3 szt.

- jogurt naturalny - 2 szkl.

- sok z pomaranczy - 200 ml

- zelatyna - 1 1/2 tyzeczka(i)

- biatko - 2 szt.

- cukier puder - 4 tyzka(i)

- kandyzowana skérka do przybrania -

Etapy przyrzadzania:

1. Zelatyne rozpuszczamy w potowie soku pomaranczowego, podgrzewajgc na matym
ogniu i ciggle mieszajac. Jogurt taczymy z pozostatym sokiem. Pomarancze doktadnie
myjemy. Jedng z nich sparzamy, osuszamy i ocieramy z niej 1 tyzeczke skoérki. Owoce
obieramy, oczyszczamy z biatych btonek, dzielimy na czastki i kroimy na mate kawafki.
Sok z rozpuszczong zelatyng mieszamy z jogurtem potgczonym z pozostatym sokiem
oraz ze skorka otartg z pomaranczy i kawatkami owocéw. Wstawiamy do lodéwki na 2
godz. Biatka ubijamy na sztywng piane ze szczypta soli, dodajac stopniowo cukier
puder. Dodajemy porcjami do schtodzonego kremu i delikatnie mieszamy. Rozktadamy
do pucharkow i wstawiamy jeszcze na 1 godz. do lodowki. Podajemy przybrany

kandyzowang skérkg pomaranczowa, z biszkoptami.
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