Jesienne cleserki z gruszkami
i Risielem wisniowym

O

czas przygotowania: 45 min

¥

poziom trudnosci: tatwy

Warstwowy deser, w ktérym korzenne ciasteczka tqczq sie z puszystym kremem mascarpone, karmelizowanymi gruszkami i
owocowym sosem z kisielu wisniowego Gellwe. Prosty pomyst na jesienne stodkosci, ktére zachwycajqg potgczeniem smakow i

konsystencji.
Skteaciniki

Warstwa ciasteczkowa:

® Ciasteczka korzenne typu Lotus - 150 g

Krem mascarpone:

® Mascarpone -250g
®  Smietanka 36% - 200 ml
®  Cukier puder - 2 tyzki

Karmelizowane gruszki:

®  Gruszki - 2 duze, twarde szt.
® Masto - 1tyzka

®  Cukier trzcinowy - 2 tyzki

Sos wisniowy:
® Kisiel wisniowy Gellwe - 1opakowanie

®  Woda - nieco mniej niz iloéé wskazana na
opakowaniu

Dekoracja:
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Ciasteczka korzenne rozdrobnij na drobne okruszki za pomocg blendera
lub watka do ciasta.

Schtodzong $mietanke ubij z mascarpone i cukrem pudrem na gesty,
puszysty krem.

Gruszki obierz, usuh gniazda nasienne i pokréj w kostke. Na patelni
rozpu$é masto, dodaj cukier trzcinowy i pokrojone owoce. Podsmazaqj
przez kilka minut, az gruszki zmieknq i pokryjq sie delikatnym karmelem.
Odstaw do przestudzenia.

Kisiel wisniowy Gellwe przygotuj zgodnie z instrukcjqg na opakowaniu,
uzywajqgc nieco mniejszej ilosci wody, aby uzyskaé gesty, owocowy sos.
Pozostaw do lekkiego przestudzenia.

Na dno pucharkéw wsyp porcje pokruszonych ciasteczek. Nastepnie
wytdz warstwe kremu mascarpone i przestudzone karmelizowane
gruszki. Powtérz uktad warstw, wykorzystujgc pozostate sktadniki.



Pokruszone ciasteczka i owoce - do dekoragji ° Na wierzch deseréw wytéz przestudzony kisiel wisniowy. Udekoruj
pokruszonymi ciasteczkami i owocami. Podawaj od razu lub po krétkim
schtodzeniu.

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Jesienne deserki z gruszkami i Risielem wisniowym

Kisiel = smak wisniowy
Kisiel w proszku o smaku wisniowym z witaming C.

Opakowanie zawiera: 38g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



