Ricottovy dezert s fiky
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Moucniky Krémy 25 minut Priprava 5 minut Vareni Nizka Obtiznost

SUROVINY

- cca 400-500 g ¢erstvych fiku

- 250 g ricotty

- 2-3 1zice dobrého tmavého rumu

- 60 g lesniho medu

- agavovy sirup dle chuti

. nastrouhand kira ze dvou citroni
- §tava z poloviny citronu

- 3 platky Zelatiny

- cukrarské piskoty k servirovani

Jednoduchy recept na lahodny a skvéle vypadajici dezert z ¢erstvé ricotty a fiki. Suroviny na 4 porce.

Priprava:

Nejprve je potreba namocit si zelatinové platky do trochy studené vody. Mezitim si nachystame fikové pyré. Zhruba dva fiky
déme stranou a ostatni oloupeme a dame do mixéru spolu s rumem. VSe umixujeme. Do malého kastrolu dame 100 ml vody, 60g
medu a vSechno fikové pyré. Privedeme k varu a za stdlého michani varime cca 5 minut. Sundame z plotny a vmichame vSechnu
dobre vyzdimanou Zelatinu.

Zbylé fiky nakréjime na tenké platky. Ricottu uslehdme s agdvovym sirupem podle chuti, vmichdme citronovou $tavu a kiiru.
Krém rozdélime do sklenic a na strany pritiskneme plétky sladkych fikli. Zalijeme fikovou smési a uz jen nechdme dobre
ztuhnout v lednici. Trva to kolem 4 hodin. Podédvame se sladkymi piskoty.



