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Potrzebne narzedzia™*:

forma silikonowa do mini deserkow (model style 25) 0 pojemnos$c¢ formy to
6 x 110 ml

okragty wykrawacz (uzytam foremki o Srednicy 6,5 cm z zestawu kotek)
mata silikonowa (lub stolnica)

silikonowa mata perforowana, opcjonalnie mozesz uzy¢ zwyktej maty.
silikonowej lub papieru do pieczenia

listwy do watkowania (nie sg konieczne, ale dzieki nim ciasteczka wychodza
idealnie réwne; uzytam listw o grubosci 3 mm)

jednorazowe rekawy cukiernicze (lub rekaw wielorazowy i tylka 1)
watek do ciasta (np. taki)

szpatuta lub_skrobka (ewentualnie néz)

waga kuchenna(np. taka)

sitko

mikser

blacha z piekarnika

zamykany pojemnik lub folia spozywcza
podktady pod desery (opcjonalnie)

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktérych 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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SOADIAAA 1 SKLEP SLODIOH DURRALR #

HIKIOWE FORMY 30



https://cakeit.pl/formamonozdziura
https://cakeit.pl/wykrawaczkikolka
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/mataperforowana
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/listwy
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/rekaw
https://cakeit.pl/tylka1
https://cakeit.pl/waleksilikonowy
https://cakeit.pl/szpatulacukiernicza
https://cakeit.pl/skrobakmetalowy
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/podkladymonoplastikowe
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/
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Potrzebne sktadniki na 6 deserow:

Maslane ciasteczka:
(wyjdzie ich wiecej niz potrzebujesz)
200 g miekkiego masta

125 g cukru pudru

2 70ttka

1 cate jajko

400 g maki pszennej

Sernik gotowany:
e 500 g twarogu zmielonego trzy razy (polecam ser Wielun Méj ulubiony)
e 100 g masta
e 140 g drobnego cukru
e 2 duzejajka
e 25 g skrobiziemniaczanej(lub budyniu w proszku)
e 40 mlmleka
e Ttyzeczka ekstraktu waniliowego

Mus truskawkowy:

e 300 g truskawek(moga by¢ mrozone)
e 30 gcukru
e 4qgzelatyny(1tyzeczka)

Dekoracje:

e 100 g biatej czekolady
e zielony barwnik do czekolady



https://cakeit.pl/barwnikcolourmillgreen

Z musesn WKM(MW

Opis przygotowania:

Kruche spody:

1.W misie miksera utrzyj masto z cukrem pudrem na jednolitg i puszystg
mase.

2.Dodaj zottka i cate jajko, nastepnie wymieszaj.

3.Dodaj przesiang make i wymieszaj.

4. Ciasto zawin w folie spozywczg lub wtdz do zamykanego pojemnika
i schtodz w lodowce przez kilka godzin.

5.Rozwatkuj na grubosc 3-4 mm.

6. Wytnij okrggte ciasteczka i utoz je na blaszce wytozonej mata
perforowang.

7.Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180°C i piecz przez okoto 12 minut.
Ciasteczka powinny sie lekko zarumienic¢ na brzegach.

8. Wyjmij i wystudz na kratce.

Sernik gotowany:

1.Masto utrzyj z cukrem az zrobi sie jasne. Dodaj jajka i zmiksuj.

2.Dodaj serizmiksuj do potgczenia.

3.Mase przetdz do garnka.

4. /agotuj na srednim ogniu. Caty czas mieszaj, bo tatwo sie przypala.

5.Mleko wymieszaj ze skrobig i ekstraktem. Wlej do masy serowej i
podgrzewaj do zagotowania.

6.Masg wypetnij forme silikonowg niemal do petna.

7.Na gorze utoz ciastka i docisnij.

8.Szpatutkg zbierz nadmiar sera i wyrownaj.

9.Forme wstaw do zamrazarki na min. 3 godziny.
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Mus truskawkowy:

1. Truskawki z cukrem podgrzewaj do czasu az owoce zaczng sie rozpadac.

2.Zelatyne zalej niewielka iloécig wody. Odstaw na kilka minut az
napecznieje.

3.Gorgce truskawki przetrzyj przez sitko zeby pozbyc sie pestek.

4.Napeczniatg zelatyne wymieszaj z musem.

Sktadanie deseru:
1. Serniczki wyjmij z zamrazarki i wyciggnij z formy.
2.Wypetnij musem truskawkowym.
3.Umiesc w loddwce na kilka godzin, zeby sie rozmrozity.

Dekoracja:
1.Roztop czekolade.
2.3/4 wymieszaj z barwnikiem.
3.Przetéz do rekawa cukierniczego i wyszprycuj ksztatty kaktusow.
4. Gdy kaktusy stezejgwykonaj na nich kropki imitujgce kolce. Uzyj biate]
czekolady bez barwnika.
5.Na serniczki wysyp rozdrobnione ciasteczka.
6. W srodek wtoz czekoladowy kaktus.

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/

