Doradca
smaku

Sernik truskawkowy na zimno

ARLETA / KAJA13

— CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
truskawki sSwieze 1 kg
bita Smietana 4 opakowania
mleko 600 ml
galaretka truskawkowa 1 opakowanie
fczekolada starta 4 tyzki
Biszkopt

Zelatyna wieprzowa Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

forme wyktadamy biszkoptem gotowym lub biszkoptami. Truskawki ptukamy i usuwamy szyputki.
Rozdrabniamy truskawki blenderem. 3/4 opakowania zelatyny rozpuszczamy w niewielkiej ilosci
wody i dokfadnie mieszamy z rozdrobnionymi truskawkami. zalewamy biszkopt tylko zeby go
przykryto. pozostata zelatyne réwniez rozpuszczamy w niewielkiej ilosci wody.2 bite Smietany
ubijamy w 300ml mleka i dodajemy zelatyne rozpuszczona i miksujemy razem. naktadamy na
biszkopt. Galaretke truskawkowg rozpuszczamy w pét szklanki wody i studzimy. Pozostate 2 bite
$mietany réwniez ubijamy w 300 ml mleka i mieszamy z ostudzona galaretka oraz dodajemy starta
czekolade i mieszamy doktadnie. Naktadamy na poprzednig warstwe. Kiedy troszke stezeje
wlewamy zrobione na poczatku truskawki z Zzelatyng. schtadzamy w lodéwce



