Roza vina Zeleja ar zemeném un baltas Sokolades krému

Elegants un gards roza pérlu vina deserts



NepiecieSams

400 ml Bodvar Nr.1 Pearly Rose roza vins
4 loksnes Zelatina
200-300 gr zemenes

Nedaudz cukura, péc véléSanas
Sokolades kremam

150 ml salda kréjuma 35%
100 gr baltas Sokolades

1 téjkarote vanilas cukura

PagatavoSana

1. Zelatina loksnes liek auksta Gident uz 5 minatém

izmércétas Zelatina loksnes. Kad Zelatins pilniba izkusis, pievienojiet cukuru (ja to izmantojat) un
maisiet, ITdz cukurs pilniba izkusis. Lejiet klat atlikuSo vinu un visu kartigi samaisiet.

3. Zemenes sasmalcina nelielos gabalinos un liek deserta traucinos. Pari parlej vinu ar Zelantinu
un liek ledusskapT vismaz uz paris stundam.

4. Gatavo baltas Sokolades krému: saldo kréjumu liek katlina un karse Iidz varisanas
temperatdrai. Balto Sokoladi sagriez gabalinos, liek trauka un parlej ar karsto saldo kréjumu. Visu
rapigi maisa, Idz Sokolade izkususi un masa kluvusi viendabiga, pievieno vanilas cukuru. Lauj
Sokolades krémam atdzist.

5. Atdzeséto Sokolades krému saputo gaisigas putas. Krému liek virsa Zelejai. Dekoré ar
svaigam zemeném.

6. Desertu pasniedz kopa ar atdzesétu roza vinu - Bodvar Nr. 1 Pearly Rose

Receptes autore: Tuuli
Mathisen

Tuuli ir édienu entuziaste, édienu bloga un
vairak ka 10 recepSu gramatu autore. Tuuli
patik tiras garSas un ar savam receptém
vina cer iedvesmot ikvienu, kur§ noverté labu
un gardu édienu.
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