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Kompot owocowy podawany w czekoladowych pucharach
z sor betem malinowym.

Sktadniki:

2 szklanki pokrojonej i roztopionej czekolady

4 balony (kilka zapasowych na wszelki wypadek)

mieszanka $wiezych owocow: truskawek, borowek, malin, kiwi

* Kiedy masz do czynieniaz goraca czekolada i dmuchanymi balonami musisz si¢ szybko
ruszac. Jezeli czekolada jest zbyt goraca, albo balony sa zbyt diugo zanurzone w czekoladzie,
moga peknaé!

Przygotowanie:

1. W podwadjnym garnku rozpusé¢ pokrojona wczesniej czekolade, uwazagjac, zeby
temperatura nie przekroczyta 50°C oraz zeby czekolada nie miata kontaktu z para.

2. Nadmuchgj po jednym balonie nakazdy ,,puchar”, plus 1 — 2 na zapas. Balony nie
moga by¢ za duze, poniewaz cienka guma moze tatwo peknag.

3. Pokroj truskawki i kiwi na ¢wiartki, a nastepnie wymieszaj z malinami i borowkami.

4. Szybkimi ruchami obracaj balon w czekoladzie, az warstwa czekolady siegnie potowy
balonu. Odstaw natalerz wyscielony pergaminem, az stwardnigje. W ten sam sposob
przygotuj wszystkie czekoladowe puchary.

Sorbet

1 szklanka wody

1 Y4 szklanki cukru

2 szklanki malin

sok z jednej cytryny
skorka z jedngj cytryny

* Przepis na sorbet mozna wykorzysta¢ do przygotowania niemal kazdego smaku tego deseru,
mozna uzy¢ OWOCOW pasi, a nawet szampana.

Przygotowanie:
1. Rozpus¢ cukier w wodzie, nastepnie gotuj przez trzy minuty az powstanie syrop.
Odstaw syrop do ostygniecia.
2. Zmiksuj maliny w mikserze lub blenderze, puree przelej przez sito.
3. WIg puree z malin, syrop oraz ok i skdrke z cytryny do wiaczone] maszyny do
lodow.
4. Wigkszos¢ sorbetéw miesza si¢ przez przynajmnig 15 minut.

Polecane wino: Henry of Pelham Riesling



