Fantazja porzeczkowa

SKEADNIKI

Czekoladowy spod
maka pszenna
cukier drobny

olej stonecznikowy
$mietana 18-procentowa
kakao

proszek do pieczenia
jajko

sol

Masa budyniowa:
masto

cukier drobny

mleko

budyn waniliowy

sok z potowy cytryny
masa porzeczkowa
czerwone porzeczki
cukier puder
Smietana 30%

mleko

Zelatyna wieprzowa Prymat

cukier krysztat

Doradca
smaku

AGNIESZKA_B

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

2009

100 g

100 ml

50 ml

2 tyzki

1 tyzeczka
5 szt.

szczypta

180 g
150 g
700 ml

2 opakowania

500 ¢
100 g
400 ml
50 ml
2 tyzki

150 g

©
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biatko 5 szt.
sol szczypta

czekolada w proszku 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Jaja ubi¢ z cukrem niemal do biatosci. Caty czas ucierajgc dodawad stopniowo olej stonecznikowy, a
nastepnie Smietane. Make przesia¢ do misy. Doda¢ kakao, klasyczng czekolade w proszku,
szczypte soli i proszek do pieczenia. Wymieszac i doda¢ do ucieranej masy. Starannie potaczy¢
sktadniki. Ciasto przetozy¢ do kwadratowej formy o boku okoto 20 cm, wytoZzonej papierem do
pieczenia. Piec 35 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C. Ostudzic.

600 ml mleka zagotowac z cukrem. W pozostatym mleku rozpusci¢ proszek budyniowy i doda¢ do
gotujgcego mleka. Ponownie zagotowac (caty czas mieszajgc). Ostudzi¢. Gdy budyn bedzie zimny
utrze¢ na gtadki krem z mastem i sokiem wycisnietym z cytryny. Przygotowang mase budyniowg

rozprowadzi¢ réwng warstwg na czekoladowym spodzie.

Porzeczki optukac pod biezgcg woda, osgczy¢ na sitku i odszyputkowad. ¥ owocéw przetrzed przez
sito. Zelatyne namoczy¢ w goracym mleku. Pozostawi¢, aby napeczniata. Smietane ubi¢ na
sztywno. Potaczy¢ z cukrem pudrem, przetartymi owocami i zelatyna. Pozostate porzeczki rozsypac
na masie budyniowej. Na to wytozy¢ mase porzeczkowa.

Biatka ubi¢ na sztywno z dodatkiem szczypty soli. Caty czas ubijajac dodawac matymi porcjami
cukier. Na samym kohcu potaczy¢ z syropem z owocoéw granatu. Przetozy¢ do formy (tej samej w
ktérej zostat upieczony spdd czekoladowy). Forme z bezg wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
temperatury 120°C Piec 70 minut. Ostudzong beze utozy¢ na warstwie porzeczkowe;.

Fantazje porzeczkowa mozna ozdobi¢ czekolada roztopiona w kapieli wodnej i Swiezymi owocami.



