Osveézujici rybizovo-malinové zelé

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Omyty rybiz ddme do kastrllku, zalijeme 200 ml vody a povafime asi 2 minuty. Smés propasirujeme pres
cednik, abychom se zbavili seminek, slupek a stopek z rybizu. Tekutinu nalijeme do odmérky a do objemu
800 ml dolijeme vodou. Ve smési rozmichdme pudinky a cukr podle chuti. Smés privedeme k varu, kratce
povarime a poté nalijeme do misti¢ek lehce vymasténych olejem nebo vylozenych potravinovou félii.
NapInéné misticky nechdme vychladnout a poté dame ztuhnout do lednice alespon na 2 hodiny.
Vychlazené Zelé vyklopime na talifek, ozdobime smetanovym jogurtem ochucenym vanilkovym cukrem a
dozdobime Cersvym ovocem a snitkou maty.

Ingredience

- Mata peprna-3 g

- Pitna voda nesycena - 200 g

- Cukr krystal - 180 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-10g

- Maliny cerstvé - 100 g

- Rybiz cerveny - 800 g

- Bio Puding vanilkovy, bez lepku 40 g - 80 g

- Elinas jogurt reckého typu bily 150 g - 150 g
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