Swieze owoce ze stodkim sosem
sabayon

Sabayon to francuska wersja wtoskiego zabaglione. Ten stodki
sos wynosi truskawki i maliny na wyzyny smaku.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

20 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

250 g truskawek lub jagdd

150 g malin

3 z6ttka

1/3 szklanki drobnego cukru

1/2 szklanki brandy, rumu lub likieru pomaranczowego

PRZYGOTOWANIE:
1) Umyj owoce i usun szyputki. W¥6z do 4 pucharkow.

2) Uzyj pietrowego garnka. Do dolnej czesci nalej wody i
doprowadZ jg do wrzenia. W gdrnej 2-3 minuty ubijaj zéttka z
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drobnym cukrem, az sos uzyska kremowg konsystencje.

3) Energicznie ubijaj go jeszcze 10-12 minut, dolewajac
cieniutkim strumieniem brandy, rumu lub likieru. Gdy sos
zgestnieje, odstaw go z ognia.

4) Podawaj owoce polane sosem sabayon.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 213 kcal, 4 g biatka, 4 g ttuszczu (w tym 1
g ttuszczéw nasyconych), 24 g weglowodandow (w tym 24 g cukru),
3 g btonnika, 11 mg sodu
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