U pnie pysz““/

Truskawkowa Charlotte

Czas przygotowania: 45 min

.

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki




Galaretka — smak truskawkowy KREM - Sktadniki
Cukier wanilinowy 16g serek mascarpone (schtodzony) - 500g
Smietanex 12g $mietanka 36% (schtodzona) - 250ml
truskawki (pokrojone) - 400g
gorgca woda - 190ml
cukier puder - 5 tyzek
cukier wanilinowy Gellwe - 2 tyzeczki
DODATKOWO - Skiadniki
biszkopty (podtuzne) - 270g
NASACZENIE - Sktadniki
woda - 40ml
sok z cytryny - 1tyzka
cukier puder - 1tyzeczka
WIERZCH - Skiadniki
$mietanka 30% lub 36% - 200m|
Smietanex Gellwe - 1tyzeczka
cukier puder - 1tyzka
truskawki - 300g
galaretka truskawkowa Gellwe - 2 tyzki
gorgca woda - 100ml

listki bazylii lub melisy (opcjonalnie) - wedtug

uznania
1. Tortownice o Srednicy 21 cm wytoz foliqg spozywczq tak, aby jej brzegi wystawaty poza forme.
2. Biszkopty do ustawienia przy brzegu delikatnie przytnij z jednej strony.
3. Ustaw biszkopty pionowo przy brzegu formy, a na spodzie utéz dodatkowo kilka biszkoptow.
4. Wymieszaj sktadniki do nasqczenia i delikatnie nasqgcz biszkopty na spodzie.
5. Galaretke rozpu$é w gorgcej wodzie i odstaw do catkowitego ostudzenia (nie moze zaczqé tezed).
6. Smietanke ubij z cukrem pudrem i cukrem wanilinowym do lekkiego zgestnienia.

7. Dodaj potowe mascarpone, wymieszaj, nastgpnie dodaj resztg i potgcz na gtadki krem.



10.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

W dwéch partiach dodaj ostudzonq galaretkeg, miksujgc po kazdym dodaniu.

Dodaj pokrojone truskawki i delikatnie wymieszaj szpatutkq.

Krem przetdz do formy, wyrébwnaj i schtadzaj przez catg noc w lodéwce.

Schtodzone ciasto wyjmij z formy i przetéz na patere.

Smietanke ubij z cukrem pudrem i Fixem do Smietany Gellwe na sztywno.

Rozprowadz Smietanke na wierzchu ciasta.

Galaretke rozpus¢ w gorgcej wodzie i odstaw do lekkiego stezenia.

Truskawki pokréj w plasterki i utéz na wierzchu ciasta.

Posmaruj owoce lekko tezejgcq galaretkq.

Wstaw ciasto do lodéwki na ok. 1 godzine.

Przed podaniem udekoruj listkami bazylii lub melisy.



