w Rsztateie choinki

Potrzebne narzedzia*:

e tortownica o srednicy 24 cm

e papier do pieczenia

e opaska do pieczenia(opcjonalnie)

e jednorazowy rekaw cukierniczy

e patyczki do lodow - drewniane (jednorazowe) lub kolorowe (wielorazowe)
e zielony barwnik do czekolady (lub barwnik zelowy)
e forma silikonowa - gwiazdki (opcjonalnie)

e masa cukrowa (opcjonalnie)

e zloty barwnik w proszku (opcjonalnie)

e posypki(opcjonalnie)

e wagakuchenna

e mikser
e silikonowa szpatutka
e garnek, noz, tyzka, deska do krojenia

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktdrych 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 3D az o0 10%!
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https://cakeit.pl/opaskadopieczenia
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/patyczkidolodow
https://cakeit.pl/patyczkiminiowe
https://cakeit.pl/barwnikcolourmillgreen
https://cakeit.pl/barwnikfczielony
https://cakeit.pl/formagwiazdki
https://cakeit.pl/masasaracino
https://cakeit.pl/posypki
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Seik pistacjowy o”%%

w Rsztateie choinki
Potrzebne skfadniki na forme 24cm (12-16 porcji):

Ciasteczkowy spad:
350 g ciastek oreo lub neo
90 g masta

Sernik (wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej):
100 g biatej czekolady

150 ml smietanki 30%

200 g pasty_pistacjowej

b jajek

1kg twarogu zmielonego min. 2 razy (mozesz uzy¢ zmielonego twarogu,
ja uzytam Pigtnicy w wiaderku)

100 g cukru

1tyzeczka cukru waniliowego

70 g masta z temperaturze pokojowej

2 tyzki skrobi ziemniaczanej

Polewa z biatej czekolady:

150 g czekolady biate]

75 ml smietanki kremowki

zielony barwnik do czekolady (lub zelowy)

Dekoracje:
kilka kostek biatej czekolady
posypki, dekoracje z masy cukrowej



https://cakeit.pl/pastapistacjowadeseo
https://cakeit.pl/barwnikcolourmillgreen
https://cakeit.pl/barwnikfczielony
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Opis przygotowania:

Ciasteczkowy spad:
1.Z ciasteczek usun nadzienie. Ciemng czesc rozdrobnij blenderem lub
malakserem. Jasng mozesz zjesc - nie bedzie potrzebna.
2. Masto rozpusc. Wymieszaj z ciasteczkami.
5.Mase ciasteczkowg wsyp do tortownicy wytozonej papierem do pieczenia
(tylko spod) i wyrdwnaj.
4.Umiesc w lodowce na min. 30 minut.

Sernik:

1.Smietanke podgrzej na matym ogniu. Dodaj pokrojona czekolade i odstaw
na 2 minuty.

2.Wymieszaj smietanke z czekoladg. Dodaj paste pistacjowg i wymieszaj.

S.dajka, twardg i cukry wymieszaj tylko do potg czenia.

4.Dodaj mase pistacjowg, miekkie masto i skrobie. Wymieszaj.

b.Mase wylej na schtodzony spod.

6.Piecz w temperaturze 150°C przez 50-60 minut. Najlepiej w ka pieli
wodnej lub z uzyciem_specjalnej.opaski.

7.Pozostaw sernik na 30 minut w uchylonym piekarniku, a nastepnie
wystudz na blacie.

Polewa z biatej czekolady:
1.Smietanke podgrze]. Dodaj pokrojona czekolade i barwnik. Odczekaj
2 minuty i wymieszaj.
2.Polewe wylej na sernik pistacjowy i wyréwnaj.
3.Sernik umiesc w lodowce na min. 12 godzin.



https://cakeit.pl/opaskadopieczenia
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Dekoracja:
1.Pokrgj sernik na 12-16 kawatkow.
2.W bok sernika wbij patyczek, ktory bedzie imitowat pien choinki.

3.Rozpusc czekolade w mikrofalowce lub w kg pieli wodnej i przetoz jg do
rekawa cukierniczego.

4.Udekoruj czekoladg sernik.

5.0d razu umiesc ozdoby, ktdre przyklejg sie do czekolady.

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/

