Doradca
smaku

jogurtowiec dyniowo pomaranczowy

CARALAJNA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
jogurtowiec dyniowo pomaranczowy
dynia 2 szklanki pieczonej Hokkaido
pomarancze 2 srednie
jogurt naturalny 400 ml
Zelatyna wieprzowa Prymat 4 tyzeczki
ksylitol 3 tyzki lub cukier
sok z cytryny 1/2 cytryny
spod
ciastka 150 g ciastkalub ciasto czekoladowe
masto klarowane 1 tyzka
dodatkowo
Smietana 30% 200 ml
fix do Smietany 1 opakowanie
cukier waniliowy 16 g (opakowanie)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Dynie rozcig¢, wydrazy¢ pestki i utozy¢ na blasze skérka do géry. Piec w 180
stopniach okoto 20 do 30 minut zalezy od grubosci migzszu.
Dynie po ostudzeniu przetrze¢ blenderem. Beda potrzebne 2 szklanki takiego musu.

Ciastka lub ciasto (u mnie ciasto) czekoladowe rozdrobni¢ w rozdrabniaczu z tyzka
masta klarowanego. Na dno formy (17x17cm), ktéra na wyjmowane dno, wytozone
papierem do pieczenia wysypac ciasto, wyréwnac¢ powierzchnie, nieco docisng¢ tyzka.
Zapiec 10 minut w 180 stopniach.

Zelatyne namoczy¢ w potowie szklanki soku $wiezo wyciénietego z pomaranczy.
Rozpusci¢ w kapieli wodnej. Mozna tez w mikrofaléwce jak tos uzywa.

Mus z dyni, jogurt naturalny, sok z pomaranczy i cytryny, ksylitol lub cukier i
rozpuszczong zelatyne zmiksowad blenderem.
Gdy zacznie teze¢ wyla¢ na wystudzony spod.

Gdy masa dyniowa zastygnie, ubi¢ smietanke z cukrem waniliowym i fixem do
$mietany. Natozy¢ jako 3 warstwe, wyréwnad.

Nozem oddzieli¢ ciasto od bokéw formy, wyjaé razem z dnem, odcig¢ boki i pokroi¢ na
pozadane kawafiki.
Gotowe, smacznego.



