
Mleczko migdałowe
Przepis dodany przez użytkownika patryshia

Pyszny pomysl na deser.

Ilość porcji: 1-2
Stopień trudności: bardzo łatwe

Potrzebne składniki:
- 10 dag zmielonych obranych migdałów -  
- esencja migdałowa -  
- 1/4 litra mleka -  
- 5 dag cukru -  
- 1 łyżka wiśniówki -  
- 3 łyżeczki żelatyny -  
- 1/2 szklanki śmietanki kremówki -  
- masło i cukier puder do foremek -  

Etapy przyrządzania:

1. Cukier mieszamy ze zmielonymi migdałami. Zostawiamy na godzine. Dodajemy pare
kropli esencji. Żelatyne namaczamy w zimnej wodzie. Masę migdałową przeciramy
przez geste sito. Mleko podgrzewamy, zelatyne rozpuszczamy i laczymy z mlekiem.
Dodajemy lyzke wiśniówki. Chłodzimy.
Ubijamy śmietanke. Nastepnie mieszamy ja z zastygajacym kremem. 4 foremki
smarujemy maslem, obsypujemy cukrem pudrem. Wstawiamy na 2 godziny do lodowki.
Zastygły krem wykladamy na talerze. Mozemy podawac z soseami owocowymi i
przyozdobic listkami miety.
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