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Suroviny

Cerstvé blumy nebo $vestky (cca
700 g — putl kila pouzijeme na teply
krém, zbytkem ozdobime pohar)
cca 400 g Cerstvé ricotty

70 g vanilkového cukru

3 vaje¢né zloutky

1 citrén (budeme potiebovat jak
kiiru, tak i $tavu z palky citronu)

MOUCNIKY SYRY

100 g titinového cukru

1 pomeran¢ (budeme potiebovat
jenom kiiru)

horka ¢okolada

150 g smetany na $lehani

2 vi¢ka rumu

PRIPRAVA

MOUSSE DI RICOTTA CON SALSA DI PRUGNE
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Sladky dezert z ricotty a Cerstvych blum pfelity teplou karamelizovanou
blumou. Recept pro 4 osoby.

Priprava:

Naslehdme smetanu, potom mixérem promichdme ricottu a vanilkovy cukr, dokud
nevytvorime krém. K ricotté pfidame Zzloutky, citrénovou kiru a rum a promixujeme. Ke
krému pfiddme smetanu a lehce promichdme vareckou, aby nam smetana zistala
nadychand. Priddme je$té cca 50 g nastrouhané ¢okolddy a pomerancovou kiru. Dejte do
lednice vychladit na zhruba 2 hodiny, poté odpeckujte blumy a dejte je vafit na panev
spolecné s titinovym cukrem a $tavou z citrénu. Jakmile omacka zhoustne a blumy trochu
zméknou, tak vSe rozmixujte do krému. Pripravte si pohdrky, do kazdého vlozte par
Cerstvych blum, vrstvu studeného ricottového krému a nakonec zalijte horkymi karmelizo-
vanymi blumami. Jako dekoraci posypejte nastrouhanou ¢okoladou.
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