Potrzebne narzedzia™:

e forma silikonowa do monoporcji w ksztatcie serc - jej pojemnos¢ to 8 x
90 ml

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

e forma do pieczenia o wymiarach 25x16 cm (uzytam rantu regulowanego)

e waga kuchenna(np. taka)

e patyczek do szasztykow

e blachado pieczenia

e mata silikonowa lub papier do pieczenia

e talerz obrotowy

e zamsz w sprayu

e zioto jadalne (opcjonalnie)

e foliaspozywcza

e tarkakuchenna

e mikser

* miska

e sztywna podktadka lub deska do krojenia

e silikonowa szpatutka

e podktady do deserow tzw. bankietowki(opcjonalnie)

*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/wykrawaczkiserduszka
https://cakeit.pl/rantdociast
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/blachadr
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/talerzikea
https://cakeit.pl/zamszmodecorczerwony
https://cakeit.pl/jadalnezloto
https://cakeit.pl/podkladymono
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

IMonoporcje delicje

Potrzebne skfadniki (ok 8-10 porcji):

Biszkopt:
e Sduzejajka
e 80 gcukru
e /59 maki pszennej

Domowa galaretka pomaranczowa:
e 600 mlsoku pomaranczoweqo
e 90 g cukru
e skorkaz1duzej pomaranczy
e 24 gzelatyny
e 50 mlwody

Dodatkowo:
e 520 g czekolady deserowej

e 160 g masta kakaowego
® zamsz w sprayu

Opis przygotowania:

Biszkopt:
1. Biatka ubij na dos¢ sztywng piane.

Gkt

2.Partiami dodawaj tyzka po tyzce, i ubijaj do rozpuszczenia cukru.

3.Dodaj zéttka i ubijaj do potgczenia sktadnikow.

4. Wsyp suche sktadniki do masy jajecznej i delikatnie wymieszaj.

b.Mase przetoz do rantu lub formy.

6.Piecz w temperaturze 1802C przez 25 minut lub dtuzej.

7.Wystudz biszkopt i wykroj serduszka.



https://cakeit.pl/maslokakaowe
https://cakeit.pl/zamszmodecorczerwony

Meonapotcje delicje 6%/%

Galaretka pomaranczowa:
1.Sok, skorke i cukier podgrzej niemal do wrzenia.
2.Zelatyne zalej zimna woda i odstaw na kilka minut do napecznienia.
5.Dodaj do gorgceqgo soku i doktadnie wymieszaj, az sie rozpusci. Odstaw
do catkowitego wystudzenia.

Sktadanie deseru:
1.Wlej galaretke do 3/4 wysokosci formy.
2.Poczekaj, az galaretka zacznie tezec.
3. Wcisnij biszkopty w galaretke. Forme wtdz na kilka godzin do zamrazarki
(najlepiej na catg noc).

Oblewanie czekoladg

1.Czekolade i masto kakaowe podgrzewaj w seriach po 30 sekund (moc 600
W). Po kazdej serii doktadnie wymieszaj zawartos¢ miski. Gdy zobaczysz,
ze czekolada zaczeta sie topic to przejdz na 10 sekundowe serie. Ogrzewaj
i mieszaj do momentu az wszystko sie rozpusci.

2./Zamrozone monoporcje wyjmij z formy silikonowej i nabij na patyczek.

3.Zanurzaj w czekoladzie tak, aby pokry¢ ciastko z kazdej strony.

4.Wyjmij deser z czekolady, unies i odczekaj chwile az czekolada scieknie
i zastygnie. Zdejmij deser z patyczka i odtoz na patere obrotowag owinieta
folig spozywczg.

b.0esery spryskaj zamszem i umies¢ w lodowce na 2-3 godziny, zeby sie
rozmrozity.

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/

