Skizgnka = truskpwkami C%M

Potrzebne narzedzia*:

dwie silikonowe maty perforowane, opcjonalnie mozesz uzyc zwyktej maty
silikonowej lub papieru do pieczenia

maty silikonowe (mozesz zastgpi¢ papierem do pieczenia)

watek do ciasta (np. taki)

listwy dystansowe o grubosci 2 i 3 mm (nie sg konieczne, ale dzieki nim idealnie
rozwatkujesz ciasto)

blaszka do pieczenia

wielorazowy lub jednorazowy rekaw cukierniczy

waga kuchenn

rant requlowany lub forma o wymiarach ok. 17,7 x 26,7 cm

tarka (polecam Microplane - jest dos¢ droga, ale niezastgpiona)
folia rantowa (opcjonalnie)

doropatka - fopatka do wyktadania masy i wyréwnywania (opcjonalnie)
mikser

garnek, sitko, n6z

szablon do wyciecia kruchego ciasta

*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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https://cakeit.pl/mataperforowana
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/waleksilikonowy
https://cakeit.pl/listwy
https://cakeit.pl/blachadr
https://cakeit.pl/blachadr
https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/rantdociast
https://cakeit.pl/tartamicroplane
https://cakeit.pl/foliarantowa6
https://cakeit.pl/doropatkam
https://cakeit.pl/wp-content/uploads/2023/05/cakeit.pl-szablon-skrzynka.pdf
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Skrzgnka = truskakami &% ol

Potrzebne sktadniki na 6 deserow:

Kruche ciasto:
e 240 g maki pszennegj
e 355 g maki migdatowej
e 95 g cukru pudru
e 120 g zimnego masta(pokrojonego)
e szczyptasoli
e 1jajko(50-60 g)

Sernik czekoladowy:
e 750 g twarogu zmielonego trzykrotnie (uzytam sera Wielun Moj ulubiony)
120 g cukru pudru
25 g kakao
250 g czekolady deserowe](50%)
150 ml smietanki 30% lub 36%

Domowa galaretka truskawkowa:
e 600 g truskawek(moga by¢ mrozone)
e 100 g cukru
e 15gzelatyny

Dodatkowo:
e S kostkirozpuszczonej biatej czekolady




Skrzgnka = truskakami &% wl

Opis przygotowania:

Kruche ciasto:

1.0bie maki, cukier puder, szczypte soli i masto zagnie¢ do powstania
kruszonki.

2.Dodaj jajko i dalej zagniataj az powstanie gtadkie ciasto.

3.Ciasto rozwatkuj na grubosc¢ 3 mm (na scianki) i 2 mm (na spod sernika).
Wt6z do zamrazarki na okoto 20 minut.

4. Wytnij potrzebne ksztatty (2 dtugie scianki, 2 krotkie i 4 tréjkaty, 1spod)

5.Wyciete ciasto przetdz na ptaskg blaszke wytozong matg perforowang
i przykryj drugg matg perforowang.

6.Piecz w temperaturze 160°C i przez 20-25 minut w trybie gora-dot.
Mate elementy piecz ok 15 minut.

7.Wystudz i spituj nieréwnosci tarka.

8.Ciasto na spod sernika umies¢ w rancie lub formie do pieczenia.
Brzegi rantu mozesz zabezpieczyc folig rantowg.

Sernik czekoladowy:
1.Kakao zalej 50 ml wrzgtku i wymieszaj.
2./miksuj twarog, cukier puder i kakao.
5.Czekolade posiekaj i rozpusc w mikrofalowce lub w kg pieli wodnej.
4.Czekolade dodaj do masy serowej i doktadnie miksuj.
5.Smietanke ubij na 3/4 (ma by¢ gesta, ale nie sztywna) i wymieszaj z masa
serowq.
6.Sernik przetdz na kruche ciasto.

7.Wygtadz i i wtoz do lodowki na min. kilka godzin.




Skezgnka = truskakami &% wl

Domowa galaretka truskawkowa:

1. Truskawki wraz z cukrem podgrzewaj az owoce zaczng sie rozpadac.
2.Zelatyne zalej niewielka iloscig wody. Odstaw na kilka minut.
3.Gorgce truskawki przetrzyj przez sitko.

4.Napeczniatg zelatyne wymieszaj z przetartym musem truskawkowym.
b.Galaretke wystudz.

6. Wylej na sernik i odstaw do lodowki na kilka godzin.

Sktadanie deseru:

1.Sernik wyjmij z rantu i umiesc¢ na docelowym talerzu lub podktadzie.

2.Na brzeg scianki natdz troche biatej czekolady. Uzyj do tego celu rekawa
cukierniczego.

3.Umiesc dtuga scianke przy ciescie i prostopadle do niej umiesc druga
scianke. Lekko docisnij. Przytrzymaj az czekolada zacznie tezec.
Potem z drugiej strony dodaj kolejng scianke, a nastepnie natoz
czekolade na krotsze brzegi i umiesc ostatnig sciane.

4.Mozesz uzy¢ zamrazacza spozywczego, ktoéry sprawi, ze czekolada od
razu zastygnie. Mozesz tez catosc spigC w rancie i wtozy¢ do lodowki.

b.Gdy wszystkie scianki sg juz sklejone, to natoz troche czekolady na gore
kruchego ciasta i przyklej trojkaty. 6. Gotowe ciasto umiesc w lodowce.

6.Przed podaniem udekoruj owocami.

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/

