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U pnie pysz““/

Letnie ciasto z malinami i biatg czekoladqg

Czas przygotowania: 45 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Cukier wanilinowy 16g Spéd - Sktadniki
Galaretka — smak malinowy biszkopty podtuzne - 170g
woda - 80ml

sok z cytryny - 2 tyzeczki
cukier puder - 2 tyzeczki
Krem - Sktadniki
serek mascarpone (schtodzony) - 500g
biata czekolada - 300g
$mietana kremowka 36% (schtodzona) - 600ml
cukier wanilinowy Gellwe - 2 tyzeczki
galaretka o smaku malinowym Gellwe - 2
opakowania + 350ml gorgcej wody
owoce jagodowe (maliny, truskawki, boréwki) -
400-5009g
Dodatkowo - Sktadniki
biata czekolada (starta) - 50g

Krok Opis przygotowania



Do rondelka wla¢ 300ml §mietanki, postawi€ na ogniu i zagotowac.

Potamang czekolade przetozy¢ do miski i zala¢ gorgcq Smietankg. Mieszag¢, az czekolada sig
roztopi. Nakry€ foliq spozywczqg na dotyk i odstawi¢ do catkowitego ostudzenia. Nastepnie masqg

wstawi¢ do lodéwki na 3 godziny (mozna nawet zostawié na catq noc).

Blaszke o wymiarach 25cm x 25cm lub 26¢cm x 26cm wytozy€ papierem do pieczenia. Na dnie

utozy¢ warstwe biszkoptow.

Sktadniki do nasgczenia wymieszac i nasqczy¢ biszkopt w blaszce.

Obie galaretki wsypaé do miski i zala€ gorgcq $mietankq, mieszaé, az galaretka sie roztopi.

Odstawi¢ do catkowitego ostudzenia.

Do miski wla¢ 300ml schtodzonej §mietanki, dodaé cukier wanilinowy i ubi€, ale nie na bardzo

sztywno. Doda¢ serek i wymiesza¢ na gtadki krem.

Do kremu doda¢ schtodzong mase czekoladowq i wymiesza¢ mikserem.

Do ostudzonej galaretki (ale jeszcze nie tezejgcej) doda¢ 2-3 tyzki gotowego kremu i wymieszaé.
Tak rozmieszang galaretke dodac w trzech partiach do pozostatego kremu. Po kazdym dodaniu

wymieszaé mikserem do potgczenia sktadnikédw. Doda¢ owoce i wymieszaé szpatutkq.

Gotowy krem wytozy¢€ na ciasto w blaszce i wyrébwnaé. Wierzch posypac startqg, biatq czekoladq.

Ciasto wstawi¢ do lodéwki na co najmniej 4 godziny (mozna wstawié na catq noc).



