des isértés

MOJITO DESSZERT (8-10 FORE)

Hozzaval6k a Mojito desszerthez: Hozzavaldk a zoldcitrom martashoz:
1 | tejszin 2,5 dl frissen préselt zoldcitromlé

15 db mentalevél 1 zoldcitrom

20 dkg fehér csokoladé 5 dkg barna cukor

1 zbldcitrom 2 dkg keményito

2 ek hideg viz
fehér rum izlés szerint

Elkészitési id6: 30 perc + hiités (2 x 3 ora)
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A tejszint majdnem felforraljuk a mentalevelek kétharmadaval, hozzaadjuk az osszetordelt fehér
csokoladét, majd simara keverjik. Ezutan lehdtjik, 3-4 orara hiitészekrénybe tessziik. Ha lehilt
leszlirjiik, majd a felhabositjuk, ugyaniigy, mint egy tejszinhabot. A maradék mentalevelet nagyon
aprora vagjuk, hozzakeverjiik, végil belereszeljiik a zoldcitrom héjat. Szilikonformaba ontjik és kb.
3 ora alatt hitoszekrényben megdermesztjiik. )

A martashoz a zoldcitrom levet a cukorral és a zoldcitrom reszelt héjaval felforraljuk. Izlés szerint
adhatunk hozza fehér rumot is. A keményitot feloldjuk hideg vizben, hozzaadjuk a forrasban lévo
citromléhez, még egyszer felforraljuk, ezzel s(ritjik a martast. Ezutan leh(tjiik és megtoltjiik vele
a desszertet.

A tetejét diszithetjiik fehér csokoladé lappal, mentalevéllel és zoldcitrommal is.

Talalhatjuk ugy is, hogy a krémet elosztjuk 8-10 kehelybe, fogyasztas el6tt meglocsoljuk a
zoldcitrom martassal.

Tipp:

A szdritott menta két évig 6rzi meg aromdjat.

A mojito fehér rumbdl, lime-bdl, cukorbdl, mentdbdl és sz6ddbal dll.

A krémet legaldbb 3 drat hiitsiik a formdban, kiilébnben nem dll 6ssze és a mdrtds kifolyik beléle.
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