Vanilija ledeni desert sa malinama i cokoladom

Potrebni sastojci:

= 2 vrecice Dr. Oetker Ledeni desert -
Bourbon Vanilija

= 2dI hladnog mlijeka

= 2 dI hladnog slatkog vrhnja

= 2 vrecice Dr. Oetker Finesse arome
Bourbon vanilije

Sloj sa malinama:

= 350 g malina

= 150 g Secera

= 1 vrecica Dr. Oetker Vanilin Secera
= 10 g Dr. Oetker Gustina

Cokoladni sloj:
= 250 g tamne Cokolade
= § kaSika suncokretovog ulja

Cokoladna glazura

= 150 g mlijeCne Cokolade

= 4 kaSike suncokretovog ulja
o Dr. Oetker Kakao mrvice

Priprema:

Pripremiti Cetvrtasti kalup (za hljeb) dimenzija 29 x 10 x 7 cm i obloZiti ga
prozirnom folijom, tako da folija sa svih strana prelazi ivice kalupa po nekoliko
centimetara.

Prvo pripremiti fil sa malinama... U odgovarajucoj Serpi maline i Secer
izgnjeciti i dodati im gustin. Zagrijavati na jaCoj vatri uz stalno mijeSanje dok
smjesa ne zakuha. Smaknuti sa Sporeta i dodati vanillin $ecer i promijesati.
Ostaviti da se ohladi.

~~ Za Cokoladni sloj ¢okoladu sa uljem otopiti na pari uz stalno mijeSanje dok ne
- dobijete glatku i sjajnu smjesu.

Kad je fil sa malinama ohladen, preci na pripremu ledenog deserta... Izmiksati
ledeni desert sa po 2 dI hladnog mlijeka i vrhnja za $lag. Pratiti uputstvo sa
vre¢ice dok ne dobijete Cvrstu kremastu smjesu. Na kraju dodati i Finesse
aromu Bourbon vanilije i jo§ malo izmiksati.

U kalup prvo rasporediti sloj oko 1.5 cm visine ledenog deserta, zatim ostaviti
u zamrziva¢ oko 10 minuta. Preko rasporediti sloj fila sa malinama, pa opet u
zamrzivaC na 10 minuta. Zatim preko malina rasporediti Sto tanji sloj
¢okolade. Ostaviti u zamrziva¢ na nekoliko minuta kako bi se ¢okolada stegla.
Isti postupak ponavljati dok ne utro$ite sav materijal.

PovrSinu deserta prekriti prozimom folijom i ostaviti u zamrziva€ na 6 h,
najbolje preko nodi.

Prije serviranja pripremiti ¢okoladnu glazuru tako Sto Cokoladu sa uljem
otopimo na pari. Zaleden desert prebaciti na tanjir za posluZivanje i preliti
¢okoladnom glazurom i posuti Dr. Oetker kakao mrvicama.

Ukrasiti malinama i listiCima mente.

Ledeni desert rezati oStrim vec¢im nozem koji smo prethodno zagrijali pod
mlazom vrele vode. PosluZiti uz, svieZe voce i listice mente.

Prijatno!

www.mymilicake.com
instagram: my.mili.cake


http://www.mymilicake.com/

