Potrzebne narzedzia™:

forma silikonowa do monoporcji w ksztatcie serc - moja forma ma
pojemnosc¢ 8 x 90 ml

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

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

podktady do deserdw tzw. bankietowki(opcjonalnie)

regulowany rant do pieczenia ciast (lub forma o wymiarach 26x22 cm)
deska do krojenia lub sztywna podktadka (do przenoszenia wypetnionych
foremek)

waga kuchenna (np. taka)

papier do pieczenia

mikser

miska, garnek
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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https://cakeit.pl/formasercamono
https://cakeit.pl/formapolkule
https://cakeit.pl/wykrawaczkiserduszka
https://cakeit.pl/podkladymonoporcje
https://cakeit.pl/rantdociast
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Tiuskawkowa eksplozja

Potrzebne sktadniki(na 8 monoporcji):

Nadzienie truskawkowe (sos):

150 g truskawek (moga by¢ mrozone)
20 g cukru

1/4 tyzeczKi zelatyny

Biszkopt truskawkowy:

2 jajka, w temperaturze pokojowej

50 g cukru

10 g liofilizowanych truskawek

40 g maki pszennej

1g proszku do pieczenia(ok 1/4 tyzeczki)

Mus truskawkowy:

400 g truskawek (moga by¢ mrozone)
60 g cukru

1tyzka soku z cytryny

15 g zelatyny

300 ml smietanki 30% lub 36%

Liofilizowane truskawki do dekoraciji.

Cobeftpt



https://cakeit.pl/liofilizowanetruskawki
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Opis wykonania:

Nadzienie truskawkowe (sos):

1. Truskawki wraz z cukrem umiesc¢ w garnuszku i podgrzewaj do czasu az
owoce zaczng sie rozpadac.

2. W matym garnuszku umiesc zelatyne i zalej niewielka iloscig wody. Odstaw
na kilka minut az zelatyna napecznieje.

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

4. Napeczniatg zelatyne wymieszaj z przetartym sosem truskawkowym.

b. Sos wlej do formy na mate potkule umieszczonej na desce do krojenia lub
innej sztywnej podktadce.

6. Foremke umiesc¢ w zamrazarce na przynajmniej 2 godziny.

Biszkopt truskawkowy:

1. Jajka wraz z cukrem umiesc¢ w misie miksera i ubijaj do powstania gestej
jasnej masy.

2. Liofilizowane truskawki zmiel w mtynku do kawy i wymieszajz magka i
proszkiem do pieczenia.

3. Suche skfadniki przesiej do masy jajecznej. Delikatnie wymieszaj.

4, Ciasto wylej do formy (lub rantu) wytozonej papierem do pieczenia. Wstaw
do piekarnika nagrzanego do 170°C i piecz przez okoto 10 minut. Patyczkiem
sprawdz czy jest gotowe. Wystudz

5. Wyciggnij ciasto z formy i wykroj foremka 8 serduszek .
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Opis wykonania :

Mus truskawkowy:

1. Truskawki podrzej wraz z cukrem.

2. Zelatyne zalej niewielka ilo$cig wody i Odstaw na kilka minut. Potem
postaw garnek na niewielkim ogniu i podgrzewaj tylko do rozpuszczenia
zelatyny.

3. Gorgce truskawki przetrzyj przez sitko.

4. Zelatyne wymieszaj z truskawkami i sokiem z cytryny. Odstaw do
wystudzenia.

5. Ubij smietanke.

6. Do wystudzonego musu truskawkowego dodaj 1/3 ubitej Smietanki i
wymieszaj. Dodaj reszte smietanki w dwoch turach, mieszajgc po kazdym
dodaniu.

Sktadanie deseru:

1. Wyjmij z formy zamrozone potkule.

2. Forme w ksztatcie serc ustaw na twardej podktadce i wypetnij musem do
potowy.

3. Do kazdego wgtebienia wtoz potkule.

4. Wypetnij pozostatym musem truskawkowym, prawie do petna.

5. Na musie utdz biszkopt i docisnij. Wt6z do zamrazarki na kilka godzin.

6. Monoporcje wyjmij z formy i pozwol im sie odmrozic.

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/

