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Az 6rokds és sikertelen fogydkuram kdzepette megkivantam egy his és rettent6 finom
desszertet. A fiam erre teli torokbdl Gvolti, hogy jégkrémet akarunk, én meg mar megint
eldéntdttem, nem csinalok ebbdl hitsagi kérdést. Igy kettecskén nekifogtunk jégkrémet és
kokuszkrémes dids kosarkakat gyartani.

A jégkrémet minddssze tiz perc alatt, a kosarkékat répke husz perc alatt le is tudtuk. No, de az
utédna kdvetkezd varakozasi id6t el kell Gtni valamivel. Lévén este tiz, a flamat 4gyba kildtem,
én meg jégkrémes-kosarkas reggelrél abrandozva mély alomba zuhantam.

Az, hogy a hozzavaldk egészségesek, liszt-, tojas-, tejmentesek és egyuttal veganok, tudatos
déntés eredményei, az viszont, hogy este késén nem zabaltam magam tele édességgel, a fizika
és a hdtés térvényeinek készdnhetd.

Rizstejszines, malnas jégkrém mentaval

200 g rizstejszin

kb. 1,5 dl rizstej
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10 dkg mélna

1 csapott ek. barnacukor

2 ek. kukoricakeményitd (elhagyhatd)

1-2 friss mentalevél

A malnat két ev6kanal rizstejszin, a rizstej és 1-2 mentalevél tarsasagaban turmixgépbe
tesszik. Hagyjuk, hogy felligyeletlink mellett segiteni kivané csemeténk ezeket dsszeturmixolja.
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Mivel a rizstejszin 6nmagaban is édeskés, és ha nagyon szerencsések vagyunk, akkor a malna
is hasonlit a valédi gyimolcsre, egy csapott evékanal cukor béven elég lesz. Ha mégsem,
tehetlink bele némi barna cukrot vagy xilitet. A maradék rizstejszint és a kukoricakeményitét par
percig habositjuk. Ezutan belekeverjik a malnas masszaba, és az egészet beledntjik a szilikon
jégkrémformaba. Mélyhitébe tessziik, és varunk reggelig, pontosabban tizéraiig.

Dios kosarkak kokuszos-fehércsokis kremmel siités nélkul

Ez a recept nagyon egyszerd, de hihetetlendl finom. Arrél nem is beszélve, hogy nyaron, amikor
egyetlen porcikank sem kivan kalacsképl haziasszonyként a forr6 siité mellett alldogalni,
ripsz-ropsz varazsolhatunk desszertet a csaladi asztalra. Egyetlen gond van csak: hiaba
értelmes hatéves mar a gyerek, sehogy sem akarja megérteni, hogy a szines szilikon muffin
formak didskrémmel valé kibélelése nem gyerekjaték. Ugy értem, amikor ennyire faradt vagyok,
akkor nagyon nem.

Mas alternativa majd csak holnap jut eszembe. Na j6, engedem, hogy a kokuszos-fehércsokis
krémet 6 készitse el. Megbékél.
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Kosarka:

100 g di6

80 g aszalt szilva

1 ek. kékuszzsir

Krém:

50 g kakadvaj

200 g kékuszkrém

1 tasak vanilias cukor

2 ek. xilit

malna, eper, cseresznye vagy ribizke a diszitéshez

szilikon (!) muffin forma

El6bb a krémhez lassunk hozza. A kakadvajat 6vatosan g6z f6l6tt megolvasztjuk, majd
hozzdadunk 3 ek. kdkuszkrémet és a vanilias cukrot. A maradék kokuszkrémet, amennyire
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lehet, verjik habba, és dvatosan keverjik a kakadvajas krémhez. Lévén késb este, a mixer
hangjara a 'féss6szomszéd' idegesen huzgalni kezdi a konyhai székeket. Mi tévé legyek, hiszen
egy apritbgépes tdrténetnek még le kell zajlani a sikerhez.

Megvan: parnakkal kérllélelem az elektromos aprit6t, amibe el6zéleg beletettem 100 g di6t, 80
g aszalt szilvat és egy evBkanal kdkuszzsirt. Maximumra tekerem, és kb. fél perc alatt apré is
lesz minden benne. Amikor leallitom, a fiammal, mint két rossz gyermek figyeljik a szomszéd
reakciojat. Semmi, csénd van. Pacsi.

Kibélelem a szilikon muffin formakat a diés masszaval, majd beteszem hilni 6ket a
hitészekrénybe. A kbkuszzsir gyorsan megdermed, igy majd kénny( lesz leszedni a dids
kosarkakrol a szilikon format. Kézben a krém is kih(il, és mehet is a kosarkakba.
Megkoronazzuk m(iviinket egy-egy szem gytimolccsel.

Azonnal is fogyaszthatd, de a h(it6ben is jol eléll. Arra vigyazzunk, hogy ha hosszabb ideig van
a hitében, atveheti a t01t6tt kaposzta illatat. Ez a két izvilag pedig valahogy nem passzol. Bar a
Harry Potter utan szabadon...
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