U pnie pysz“"

Ciasto z mango i truskawkami

Czas przygotowania: 60 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki



Zelatynaaspozywcza 50g BISZKOPT - Sktadniki

Kakao Extra Ciemne jajka - duze (osobno z6ttko i biatko) - 4 szt.
Galaretka — smak mango cukier - 1509
Galaretka — smak ledna poziomka mgka pszenna - 80g
Proszek do pieczenia 30g kakao extra ciemne Gellwe - 30g

proszek do pieczenie Gellwe - 1tyzeczka
olej - 90ml
NASACZANIE BISZKOPTU - Sktadniki
woda - 70ml
sok z cytryny - 1tyzka
cukier puder - 1tyzeczka
KREM - Sktadniki
smietanka kremoéwka 30% lub 36% (schtodzona) -
600ml
galaretka o smaku mango Gellwe - 1 opakowanie
galaretka o smaku leSnej poziomki Gellwe - 1
opakowanie
zelatyna Gellwe (+ 4 tyzki wody) - 2 tyzeczki
cukier puder - 80g
puree z mango - 250g
truskawki (zmiksowane na mus) - 250g
>b>DO OZDOBY - Sktadniki

ubita §mietana + truskawki - wedle uznania

Krok Opis przygotowania

1. Piekarnik nastawi€ na 180°C na funkcji géra — dét. Blaszke o wymiarach 25cm x 30cm wytozy€

papierem do pieczenia.

2. Biatka ubi¢ na piane. Ciggle ucierajgc mikserem dodaé cukier i miesza¢, az masa stanie sig gesta i

ISnigca. Nastepnie dodac¢ z6ttka i dalej miesza¢ mikserem na jasng, kremowqg mase.

3. Do jajecznej masy dodac olej i wymiesza¢ szpatutkg. W miseczce wymiesza¢ mqgke z kakao i
proszkiem. Nastepnie przesiaé¢ na jajecznqg mase, wymieszaé szpatutkq na jednolite ciasto (prosze

za dtugo nie mieszaé).

4. Ciasto przetozy¢ do przygotowanej blaszki, wyrdwnac¢ i wstawi€ do nagrzanego piekarnika. Piec

przez okoto 25-27 minut. Po wyjeciu z piekarnika odstawi¢ do catkowitego ostudzenia.
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Ostudzony biszkopt wyjq¢ z blaszki, zdjg¢ papier do pieczenia i papier wiozy€ z powrotem do

blaszki.

Sktadniki do nasqgczenia biszkoptu wymieszac i tak przygotowanym ponczem nasqgczy€ biszkopt w

blaszce.

Do jednejtyzeczki zelatyny dodac¢ 2 tyzki wody, wymieszac i odstawi¢ na okoto 10 minut, aby

napeczniata.

Galaretke o smaku mango wsypac¢ do miski i zala€ gorgcq wodgq, mieszag, az sie rozpusci. Do
ciggle gorqcej galaretki doda¢ napgczniatg zelatyne i rowniez mieszag¢, az sie rozpusci. Odstawic

do ostudzenia.

Do schtodzonej Smietanki doda¢ cukier puder i ubi¢. Doda¢ jogurt i krétko wymieszaé.

Krem podzieli¢ na dwie rowne czesci.

Do ostudzonej galaretki (o smaku mango) dodaé puree z mango i wymieszaé. Nastepnie w 2 — 3
partiach doda¢ do jednej czgsci kremu, po kazdym dodaniu wymiesza¢ mikserem, az sktadniki sie

potqczaq.

Krem z mango wyla¢ na przygotowany biszkopt w blaszce i wyréwnag¢, na czas dalszych

przygotowan wstawi¢ do lodéwki .

Do jednejtyzeczki zelatyny dodaé 2 tyzki wody, wymiesza€ i odstawi€ na okoto 10 minut, aby

napeczniata.
Galaretke o smaku lesnej poziomki wsypaé do miski i zala€ gorgcq wodg, mieszagé, az sig rozpusci.
Do ciqgle gorqcej galaretki dodaé napeczniatq zelatyne i rbwniez mieszag, az sie rozpusci.

Odstawi¢ do ostudzenia.

Do ostudzonej galaretki doda¢ zmiksowane truskawki, wymieszaé. Nastgpnie truskawkowq

galaretke w 2-3 partiach dodaé do pozostatego kremu.

Truskawkowy krem wyla€ na ciasto w blaszce i wyréwnag. Ciasto wstawi¢ do lodéwki na co

najmniej 7-8 godzin.

Przed podaniem pokrojone ciasto mozna udekorowaé rozetkami z bitej $mietany i truskawkami.



