Coko vi$nja desert u éasi

Priprema:

Prvo pripremiti fil od viSanja... Zaledene viSnje ostaviti u odgovarajucoj Serpi
prije pripreme da malo otpuste tenost, a zatim ih zagrijavati na jacoj
temperaturi. Dio viSanja usitniti Stapnim mikserom. Gustin pomijeSati sa
Secerom i vodom tako da nema grudvica. Zakuhati fil sa gustinom uz stalno

' mijeSanje dok ne o€vrsne. Povrsinu fila prekriti prozirnom folijom i ostaviti da

s se malo prohladi. Zatim ga prebaciti ga u poslasticarsku plasticnu vrecicu.

Cokoladni fil:

= 5 dI hladnog mlijeka

= 5 dl hladnog slatkog vrhnja

= 2 vreice Dr. Oetker galetta krem
pudinga s okusom Cokolade

Fil od visanja:

= 800 g viSanja (zaledene)

= 150 g Secera

= 60 g Dr. Oetker original gustina
= 6 kaSika vode

Jos potrebno:
= 200 g Asolette lisnatog keksa
= Dr. Oetker kakao mrvice

Potrebni sastojci za 9 ¢asa od 2.5 dI:

Za ¢okoladni fil u mjeSavinu hladnog mlijeka i slatkog vrhnja dodati sadrzaj

Wy vredica galetta pudinga te miksati, prvo najmanjom brzinom, a zatim povecati

brzinu miksera i miksati jo§ oko 3-5 minuta i fil je spreman. Prebaciti ga u
poslasti¢arsku plasti¢nu vrecicu.

Lisnati keks izmrviti u posebnu posudu.
Pripremiti Zeljene CaSe i slagati desert redoslijedom: -mrvljeni lisnati keks, -
¢okoladni fil, -fil od viSanja, -kakao mrvice. Ponoviti redoslijed slojeva jo$

jednom. Rashladiti nekoliko ¢asova u frizideru.

Prije serviranja desert ukrasiti sa malo mrvljenog lisnatog keksa, svjezim
viSnjama i listiCima mente.

Prijatno!
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