U pnie pysz“"‘/

Sernik z borowkami i galaretkqg

Czas przygotowania: 45 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Galaretka — smak boréwkowy CIASTO - sktadniki
Proszek do pieczenia 159 maka pszenna - 1/2 szklanki
Sernik na zimno proszek do pieczenia - 1/2 tyzeczki

cukier - 1/2 szklanki
jajko (rozmiar L) - 2 sztuki
MASA SEROWA - sktadniki
sernik na zimno Gellwe - 1 opakowanie
mleko - 500 ml
Smietanka 30% - 100 ml
DODATKOWO - sktadniki
boréwki amerykanskie - 500 g

galaretka boréwkowa Gellwe - 1 opakowanie

Krok Opis przygotowania

1. Przygotuj ciasto. Jajka ubij z cukrem na puch, dodaj mgke wymieszang z proszkiem do pieczenia i

wymieszaj. Dno tortownicy o Srednicy 24 cm wytdz papierem do pieczenia.



Do tortownicy wibz ciasto. Wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz okoto 25 minut w temperaturze

180°C. Wystudz.

Przygotuj mase serowq. Do wysokiego naczynia wlej schtodzone mleko i Smietanke, wsyp sernik i

miksuj na najwyzszych obrotach miksera okoto 5 minut.

Na schtodzone ciasto w formie wyt6z 1/3 masy serowej i posyp potowqg boréwek. Przykryj resztq

masy serowej i posyp pozostatymi borowkami. Odstaw do lodéwki.

Galaretke rozpus¢ w 500 ml gorgcej wody i przestudz. Lekko tezejgcq galaretke wylej na owoce i

ponownie odstaw do lodéwki, by sernik dobrze stezat.

Smacznego!



