Tdlalds: 4 fore

ElGkészités:

Elkészités: 40 perc

I ¥ I Havas Déra

VANILIAS KREMTURO CUKORMENTESEN

Van az desszert, amire akkor sem tudsz nemet mondani, ha tudod, hogy annyi édességet ettél az elmilt hetekben, hogy a legjobb
ruhdid sirva drvalkodnak a ruhdsszekrényedben, mert hidba prébdlkozol vele, nem tudod 6sszehtzni azt a frdnya zippzart. Még
szerencse, hogy ez egy olyan desszert, amit barmelyik Gjévi diétdba és edzéstervbe beépithetsz.

HOZZAVALOK 2 evékandl rum 1 csipet s6 magjai

1 marék mazsola 3 db tojdssdrgdja 1 evékandl keményit6 25 dkg tiré

1.5 dl forré viz 3 evékandl xilit 3 dl tej ALLERGENEK
1 filter fekete tea fél db vaniliarad Tejtermék, tojds

0 A mazsoldk bedztatdsdhoz a forré vizbe beledobjuk a teafiltert, és 2-3 percig
dztatjuk, majd ezzel 6ntjiik le a mazsoldkat. Hozzdadjuk a rumot is. Allni
hagyjuk 15-20 percig.

° Kbézben a tojassdrgdjat a xilittel, a séval és a keményitével simdra keverjik.

° A tejet egy kdzepes labasba 6ntjlk, hozzdkaparjuk a fél vaniliardd magjait, majd
felforraljuk.

° A forré tejet mer6kanalanként hozzdadjuk a tojdsos keverékhez, igy egyenlitjik
ki a hét, amitél nem fog becsomésodni és dsszeugrani.

Zuchan



o Ha az 6sszes tejet hozzadntottik, visszatessziik a ldbasba, majd kézepes ldngon
melegiteni kezdjiik.

o Sdrln kavargatva addig f6zziik, amig pudingdllagi nem lesz, majd félrehizzuk,
és hagyjuk langyosra hlni. K6zben idénként keverjik t, hogy ne b6résédjon
meg a teteje.

a Ha a puding mdr nem forr6, beletessziik a tdrét, és botmixerrel purésitjik. Ettél
az éllaga is habosabb, kénnyedebb lesz.

o A mazsoldkat lesz(rjik, majd 4 kis bef6ttestivegben elosztjuk.

o Rdkanalazzuk a krémtirét, majd a hiitébe tessziik néhdny érdra, hogy
megdermedjen.
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1 Toltse le tovabbi receptjeinket

E az auchan.hu/receptek oldalrél!
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