Limetkovo-zazvorova péna s orechy
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Suroviny

Porce: 4

- Smés orechu (liskové a vlasské) 210 g
- Cukrarské piSkoty 8 ks

- Smetana ke Slehani 300 ml

- Krupicovy cukr 50 g

- Strouhany zazvor 0.25 1zicka

. Citron 1 ks

. Citronova kura 1 1zicka

. Limetkova kura 1 1zicka

. Limetka 1 ks

- Bilky 2 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 180 °C. Orechy dejte na plech a asi deset minut je nasucho opecte, aby jen
lehce zezlatly. Nechte zchladnout. PiSkoty rozdrobte prsty do misy, z orechl odeberte asi 175 g a
rovnéz je najemno rozdrtte (valeCkem v plastikovém sacku nebo v robotu) a rozdrobené je smichejte
s piskoty. Vzniklou smés rozdélte na dno servirovacich sklenicek nebo misticek. Mezitim naslehejte
smetanu, cukr, zazvor a citrusové kiry dotuha - smés by méla mit stejnou konzistenci jako lehce
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naslehana Slehacka. Rucnim elektrickym Slehacem uslehejte bilky dotuha a pak je opatrné vmichejte
k smetanovému zakladu. Vzniklou smés rozdélte na orechovy zéklad a dejte na 3-4 hodiny do
lednice. Podavejte posypané zbytkem orechu a limetkovou kirou.



