countrylife

Oriskove semifreddo

40 minut + 5 hodin

vegansky Stredné obtizneé mrazeni Pro 4 osoby
Ingredience Jak na to?
500 ml ovesné smetany 1. Pripravte si méslo z vla§skych orechi: nejdrive v troubé ofechy oprazte, trva to asi 5
100 g vladskych ofecht minut pri 170 °C. JeSté teplé orechy dejte do sekaci nddoby a rozmixujte na orechové
100 ml javorového sirupu maslo.
170 ml nélevu z konzervované
cizrny (1 plechovka) 2. V hrnci promichejte metlickou ovesné mléko s hraskou a vanilkou a za ob¢asného
50 g vanilkové hrasky michéni vafte 20 minut prikryté poklici. Poté smés smichejte s ofechovym maslem,
50 g svétlého titinového cukru javorovym sirupem a nechte vychladnout.

Spetka vanilky 3. Z nalevu z cizrny vyslehejte snih natolik tuhy, aby drzel v mise, kdyZ ji otoc¢ite dnem

vzhiru. Poté pridejte cukr a je$té alespon 5 minut $lehejte, tak aby ve snéhu nebyly citit
krystalky cukru. Snih bude jeSté pevnéjsi, nebojte se preslehdani.

4. Poté snih opatrné smichejte s ofechovym krémem a v$e prelijte do vhodné nadoby. Mlze
jit o silikonovou formu, ze které ,cihlicku“ nakonec vyloupnete. Jinak formu vylozte
potravinarskou félii, po zamrazeni pak semifreddo jednoduse vytahnete. Dejte zamrazit
alespon na 5 hodin.

5. Pred krdjenim nechte semifreddo 15-20 minut odpoc¢inout pfi pokojové teploté. Muzete
zdobit roztopenou ¢okolddou a mletymi orechy.

e Pro bezlepkovou verzi pouzijte sGjovou nebo ryzovou smetanu.



