JEZIORO ŁABĘDZIE
Składniki: (40 sztuk, przygotowanie 60 min. - bez chłodzenia, pieczenie 30 min.)

ciasto:

· 1/2 szkl. wody
· 1/4 szkl. margaryny
· 2 jajka
· szczypta soli
· 1/2 szkl. mąki

· 1 płaska łyżeczka proszku do pieczenia (opcjonalnie)


mus z awokado:

· 2 dojrzałe owoce awokado

· cytryna

· 1 łyżeczka żelatyny

· 100 ml śmietany kremówki

· sól, pieprz do smaku


250 ml bulionu warzywnego, 1 łyżeczka żelatyny, cebula - do dekoracji

Rozgrzać piekarnik do temperatury 2000 C. Wysmarować tłuszczem 3 prostokątne duże blachy.  W rondlu zagotować wodę z margaryną. Dodać sól i przesianą mąkę wraz z proszkiem do pieczenia i gotować dalej na niedużym ogniu, rozcierając dokładnie masę. Gotową masę przełożyć do miski i ostudzić. Następnie dodawać  po jednym jajku, za każdym razem dokładnie mieszając lub miksując. 
1/3 ciasta przełożyć do woreczka z małą tubką. Wyciskać łabędzie główki wraz z szyjkami  (kształt litery "S").  Resztę ciasta przełożyć do woreczka zakończonego końcówką w kształcie gwiazdki. Na następne blachy wyciskać korpusy łabędzi. Pomiędzy poszczególnymi ciastkami należy zachować duże odstępy, gdyż ciasto mocno rośnie. Szyjki z główkami piec około 10 min., a korpusy około 20 min. Ciasto powinno mieć złoty kolor. 

Przygotować masę: awokado obrać, wyjąć pestkę, a miąższ rozdrobnić w malakserze. Wycisnąć sok z cytryny i wymieszać z masą. Ubić śmietankę i ostrożnie połączyć z masą. Żelatynę rozpuścić w 1 łyżce wrzącej wody i wymieszać do całkowitego rozpuszczenia. Po czym połączyć z musem z awokado. Doprawić solą i pieprzem do smaku. 

Ostudzone korpusy przecinać poziomo na połowy. Następnie górne części przeciąć wzdłuż na połowy tworząc skrzydła. Mus z awokado wycisnąć za pomocą szprycy do dolnych połówek łabędzi. Ustawić szyjki z główkami, a następnie przykryć korpusy skrzydełkami.

Żelatynę rozpuścić we wrzącym bulionie i wymieszać do całkowitego rozpuszczenia. Gotowy płyn wylać na duże półmiski i chłodzić do całkowitego stężenia. Na zastygniętej galarecie układać łabędzie, przybrać kwiatami wyciętymi z cebuli. Smacznego!

