Wielkanocny sernik pistecjowy
Z wisni¢

® P99

czas przygotowania: 100 min poziom trudnoéci: h-udny

Sktaciniki Sposoh przygotoweanic

SPOD: o Zelatyne zalej niewielkq iloécig zimnej wody i odstaw do napecznienia.
® herbatniki - 130g

® masto - 50g - . - . -
Wisnie podgrzej w garnku do rozmrozenia i zagotowania, dodaj cukier,

wymieszaj.
MASA SEROWA:
® biata czekolada - 70g
Do cieptych owocéw dodaj zelatyne, doktadnie wymieszaj i schtadzajw
®  imietanka 30% lub 36% - 100ml . . .
lodéwce przez min. 3 godziny.
® pasta pistacjowa (niestodzona) - 150g
® ser sernikowy - 700g
Herbatniki rozdrobnij na okruszki, masto rozpus¢ i potgcz z
® jagjka - 4 szt. I
herbatnikami.
® proszek do pieczenia Gellwe - 1tyzeczka
® cukier - 60g
° Wyt6z spéd formy papierem do pieczenia, wysyp mase ciasteczkowq i

cukier wanilinowy Gellwe - 3 tyzeczki lekko dociéni.

® skrobia ziemniaczana - 1 ptaska tyzka

POLEWA: Smie’ranke podgrzej (nie doprowadzaj do wrzenia), dodaj potamang

® biata czekolada - 50g

biatg czekolade i mieszaj do uzyskania gtadkiej masy.

®  imietanka 30% - 25ml
Po przestudzeniu dodaj paste pistacjowq i wymieszaj.

KONFITURA WISNIOWA - Sktadniki

® wisnie (mrozone lub $wieze) - 200g Do misy miksera dodaj twarég, cukier, cukier wanilinowy i jajka. Krétko

zmiksuj do potgczenia.
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® Jelatyna Gellwe - 2g



® cukier - 20g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Dodaj skrobie oraz mase pistacjowq i ponownie krétko wymieszaj.

Mase przelej na przygotowany spéd.

Piecz 25 minut w 170°C (gbéra-doét), nastepnie 55 minut w 130°C
(termoobieg).

Po upieczeniu studz sernik w uchylonym piekarniku, a nastepnie wstaw do
lodéwki.

Biatqg czekolade z polewy rozpusé w podgrzanej Smietance, mieszajgc do
uzyskania gtadkiej konsystencji.

Wystudzony sernik polej polewq, udekoruj konfiturg wisniowq i
opcjonalnie posiekanymi pistacjami.



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Wielkanocny sernik pistacjowy z wisnic

DUZE % >
Gellwe ornoaE Zelatyna spozywczea 502
Zelatyna to $wietny dodatek do mies, ryb, warzyw i deseréw.

Sprawdzi sie do przygotowania galaretek miesnych, rybnych, owocowych oraz
do sernikéw na zimno, kreméw i deseréw.

Sposdb przygotowania:
1. Wlej do naczynia 0,5 | przegotowanej, gorqgcej wody lub wywaru.
2. Wsyp 2-3 tyzeczki zelatyny (ok. 10 g)

3. Doktadnie wymieszaj az do rozpuszczenia (nie gotuj!)
4, Ostudzong galaretke wstaw do lodéwki do stezenia.

Opakowanie zawiera: 50 g

@ Cukier wanilinowy 16g
Cukier wanilinowy Gellwe. To gwarancja wyémienitego zapachu wypiekdw.
Sporzgdzony z najlepszych receptur idealnie sprawdzi sie do przygotowania

kreméw oraz ciast. Kazdy wypiek bedzie smaczny i aromatyczny.

Opakowanie zawiera: 16g

¥ Gellwe W e Proszek clo pieczenic 30g

Proszek

B 4 Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.
p'eczema To pewnoéé wypieku oraz niezbedny dodatek do pieczenia wszystkich ciast.

o Puszyste i wyroéniete ciasto to gwarancja jakosci oraz wykorzystania najwyzszej
jakosci surowcow.

Podwéjna porcja na Tkg maki.

Opakowanie zawiera: 30g

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



