Zadanie****

Skopiuj przepisy do „KSIĘGI DESERÓW” i sformatuj zgodnie z wcześniejszymi zasadami: 1 przepis jedna strona, zmieniaj symbole wypunktowań i numerowań, stosuj interlinie.
bananowy raj Jaszczura

Składniki
2 dojrzałe banany 
1 łyżeczka cukru waniliowego
3 łyżki cukru pudru 
150 ml śmietany kremówki 
1 łyżeczka żelatyny 

Banany obrać ze skórki, pokroić na kawałki, zmiksować dodając łyżeczkę cukru waniliowego. 

Żelatynę zalać niewielką ilością zimnej wody - pozostawić aby napęczniała 

Podgrzewać do momentu aż się rozpuści - nie gotować - ostudzić. 

Zmiksować następnie z masą bananową, schłodzić. 

Schłodzona śmietanę ubić z cukrem. 

Do masy bananowej dodać bitą śmietanę i delikatnie wymieszać. 

Deser włożyć do salaterek, wstawić do lodówki przybrać kawałkami banana


Zielona baba

Składniki

winogrona- 10szt

galaretka agrestowa - 1 op.

jogurt naturalny - 0,5 kubeczka

wiórki kokosowe - 5 dag

Galaretkę gotujemy wg. przepisu na opakowaniu, lecz w mniejszej ilości wody.

Dzielimy na 2 części. Zostawiamy do ostudzenia.

W tym czasie dowolne okrągłe naczynie (u mnie duży kubek) wykładamy folią spożywczą.

Do środka wkładamy winogrona.

Do jednej części przestudzonej galaretki dodajemy jogurt naturalny, chłodzimy kilka minut (ma zacząć tężeć), po czym miksujemy na najwyższych obrotach ok. minutę
Kremową pianką zalewamy winogrona.

Wkładamy do zamrażalnika do całkowitego zastygnięcia!

Gdy będziemy pewni, że pianka już jest całkowicie sztywna, zalewamy ją pozostałą galaretką.

Odstawiamy do lodówki do stężenia.

Wyciągamy na talerzyk odwracając i delikatnie odrywając folię.

Dekorujemy bitą śmietaną i wiórkami.

Deser kibica

4 garście granoli (najlepiej z truskawkami)

400 g truskawek

500 ml jogurtu naturalnego ( ja użyłam light 0,1%)

2 łyżeczki cukru waniliowego

cukier do smaku (u mnie sypki słodzik)
Na dno każdego pucharka lub szklanki wsypać po garść granoli.
Truskawki oczyścić z szypułek, można pokroić na mniejsze kawałki, lub zostawić w całości, wg uznania. 
Granolę przykryć truskawkami.
Jogurt wymieszać z cukrem waniliowym, posłodzić do smaku. 

Jogurtem polać truskawki.
Najlepiej spożyć od razu po przyrządzeniu.
Eliza pod kołderką

4 jabłka (odmiany Eliza – stąd nazwa ;-D)

2 łyżki cukru

4 serki homogenizowane waniliowe (po 150g każdy)

skórka otarta z 2 cytryn

2 łyżeczki cukru melasowego

8 podłużnych biszkoptów lub kilka szwedzkich chrupiących pierniczków

orzeszki ziemne prażone
Na patelni rozpuść 2 łyżki białego cukru. 
Gdy nabierze złotego koloru, wrzuć obrane i pokrojone w kostkę jabłka (możesz je również poszatkować w misie robota kuchennego). 
Przykryj patelnię i duś jabłka do miękkości. Ostudź.

Cytryny wyszoruj i sparz gorącą wodą. 
Otrzyj skórkę i wymieszaj z połową serka. 
Drugą połowę serka połącz z cukrem melasowym.

Biszkopty połam, ułóż na dnie pucharków. 
Wykładaj warstwami: serek cytrynowy, prażone jabłka, serek z melasą. 
Wierzch udekoruj jabłkami, posiekanymi orzeszkami ziemnymi i listkiem szałwii, mięty lub melisy.

