Deser z ananasem pod bitg Smietang

Sktadniki na 6 pucharkéw po 260 ml:
Warstwa ananasowa:
1 puszka ananasa w plastrach (560 g z zalewa)

1 tyzka zelatyny % Qf ’;

80 ml wrzatku do zelatyny

Warstwa $mietanowa:
200 ml Smietany kremowki 30%
250 g serka mascarpone

3 tyzki cukru pudru

Warstwa budyniowa:

1 budyn waniliowy bez cukru (45 g)
500 ml mleka

2 tyzki cukru

50 g widérkéw kokosowych

Wykonanie:

Ananasa odsgczamy z zalewy. Zostawiamy 2 plastry do dekoracji, a reszte kroimy na kawatki.
Rozrabiamy zelatyne w 80 ml wrzatku i zostawiamy do przestudzenia. Nastepnie mieszamy jg z
zalewa z ananasa. Do 6 szklanek (pucharkéw lub jak w naszym przypadku kieliszkow do wina)
wktadamy pokrojonego w kostke ananasa, nastepnie zalewamy zalewg z ananasa i zelatyny.
Wktadamy do lodowki, aby zalewa stezata.

400 ml mleka gotujemy z cukrem. Budyn rozrabiamy w 100 ml mleka i wlewamy do gotujgcego sie
mleka, caty czas mieszajgc, az do zagotowania. Przykrywamy folig aluminiowg i zostawiamy do
wystygniecia. Nastepnie dodajemy widrki kokosowe i wszystko mieszamy.

Smietane kremdwke ubijamy na sztywno z cukrem pudrem. Nastepnie dodajemy serek mascarpone i
jeszcze przez chwile miksujemy, az sktadniki dobrze sie pofacza.



Budyn przektadamy do kazdego pucharka (na warstwe z ananasem) po rowno. To samo robimy z bitg
Smietang (tym razem na warstwe budyniowg). Wierzch dekorujemy pokrojonym ananasem.

Smacznego!
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