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Potrzebne narzedzia™:

e forma silikonowa do monaoporcji w ksztatcie serc - jej pojemnosc to 8 x 90 m

e forma silikonowa na zelki w ksztatcie potkul (pojemnosce tej formy to 15 x 18 ml)

e foremka w ksztatcie serca - rozmiar dobieram tak, aby wyciety biszkopt pasowat
do otworu formy silikonowej do monoporcji

e sztywna podktadka (ja uzywam podktadki korkowej), na ktorej umieszczam i
przenosze wypetniong forme silikonowa

e termometr cukierniczy (Dobry termometr bezdotykowy, ktory uzywamy do
mierzenia temperatury dziecku, tez sie nada - pamietaj jednak, ze temperatura
na powierzchni polewy moze sie troche rozni¢ od tej w srodku.)

e podkiady do deserow tzw. bankietowki

e forma do pieczenia o wymiarach 26x22 cm

e waga kuchenna(np. taka)

e barwniki spozywcze - zelowy do zabarwienia polewy oraz ztoty w proszku do
ozdobienia gotowych monoporcji

e pedzelek do oprdszenia deseru barwnikiem w proszku

e duza blacha z piekarnika zabezpieczona folig spozywcza (dzieki temu unikniesz
czyszczenia blachy z zastygniete]j polewy, ktora sptyneta z monoporcji)

e rusztz piekarnika lub kratka

e tarka kuchenna

e mikser

* miska, garnek

e silikonowa szpatutka (uzywam szpatutki z Ikei, wytrzymuje najdtuzej ze
wszystkich)

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktorych korzystam.
Nie musisz juz przeszukiwac internetu w ich poszukiwaniu.

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl”,
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasjao b %,
aw Miniowe Formy 30 az o0 10%!
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HIKIOWE FORMY 30



https://cakeit.pl/formasercamono
https://cakeit.pl/formapolkule
https://cakeit.pl/wykrawaczkiserduszka
https://cakeit.pl/termometr
https://cakeit.pl/podkladymono
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/barwniki
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/
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Potrzebne sktadniki(na 8 deserow):

Biszkopt:

2 jajaw temperaturze pokojowej
50 g drobnego cukru

40 g maki pszennej

16 g skrobi ziemniaczanej

15 g masta

Zelka limonkowo - jogurtowa:

2 limonki(potrzebny bedzie sok i skdrka)
2 tyzKi cukru

1,5 tyzeczki zelatyny

70 g jogurtu naturalnego

Mus jagodowy:

250 ml smietany kremowki 30 %
300 gjagod(moga by¢ mrozone)
Ttyzka soku z limonki

50 g cukru

10 g zelatyny

Polewa lustrzana:

75 ml wody

150 g cukru

100 g mleka skondensowanego stodzonego
175 g biatej czekolady

10 g zelatyny

Gkt

barwnik zelowy w dowolnym kolorze (probowatam uzy¢ barwnika w proszku,
ale niestety nie udato mi sie go doktadnie rozpusci¢ w polewie)




Fagadiawa - limankowe manaporgge  Colbe 100

Opis przygotowania:

Biszkopt:

1. Masto rozpuszczam i odstawiam do przestudzenia.

2. Maki przesiewam.

3. Jajka ubijam z cukrem ok. 10 minut.

4. Dodaje maki i delikatnie mieszam szpatutks.

5. Dodaje masto i mieszam do potg czenia sie sktadnikow.

6. Ciasto przelewam do formy wytozonej papierem do pieczenia. Pieke w 170
C przez okoto 12 minut.

7. Gdy biszkopt wystygnie wycinam serduszka.
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Zelka limonkowo - jogurtowa

1. Limonki doktadnie myje i wyparzam. Ocieram skorke i wyciskam sok.

2. Zelatyne zalewam niewielka iloscia wody i odstawiam.

3. Sok, skorke z limonki i cukier podgrzewam w garnuszku do rozpuszczenia
sie cukru. Dodaje jogurt i wszystko podgrzewam.

4. Do cieptej masy dodaje napeczniatg zelatyne i mieszam.

b. Przelewam mase do silikonowej formy utozong na twardej podktadce.
Mroze przez min. 2 godziny.

Mus jagodowy:

1. Zelatyne zalewam niewielka ilo$cig wody i odstawiam.

2.Jagody, sok z limonki i cukier podgrzewam do rozpuszczenia sie cukru.
/Zdejmuje z palnika i przecieram przez sitko.

3. Do gorgceqo puree z jagod dodaje zelatyne i mieszam. Odktadam do
lekkiego wystudzenia.

4. Smietane ubijam. Mieszam z puree jagodowym.

Sktadanie deseru:

1. Napetniam forme silikonowg musem jagodowym do okoto % wysoKosci
foremki.

2. Na srodku umieszczam zelke.

3. Przykrywam zelke odrobing musu.

4. Uktadam biszkopt i delikatnie dociskam. Deser wktadam do zamrazarKi
najlepiej na catg noc.




Fagadiawa - limankowe manaporgge  Colbe 100

Opis przygotowania:

Polewa lustrzana:

1. Zelatyne zalewam niewielka ilo$cig wody i odstawiam do napecznienia.
2. Wode z cukrem podgrzewam w garnku do rozpuszczenia cukru. Dodaje
mleko skondensowane, mieszam do potgczenia i podgrzewam.

3. Garnek zdejmuje z palnika i dodaje czekolade oraz zelatyne. Mieszam.

4. Dodaje barwnik i mieszam.

b. Przecieram polewe przez drobne sitko.

6. Przykrywam folig spozywcza tak, aby folia stykata sie z polewg. Odstawiam
do uzyskania temperatury 32 - 35°C.

7./ formy silikonowej wyciggam zamrozone serca musowe i uktadam je na
kratce.

8. Polewam serca polewa i posypuje ztotym barwnikiem.

9. Przektadam monoporcje na talerz lub na podkfady do deserow.

10. Wktadam do lodéwki do czasu rozmrozenia.

Masz ochote na co$ nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Instagram: Cakeit_pl

Pinterest: Cakeit_pl



https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

