Doradca
smaku

Sernik na zimno - winogronowe wariacje

ASERET
— CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
serek naturalny homogenizowany 3 opak
galaretka wisniowa 2 opak
winogrona czerwone 40 dag
winogrona biate 40 dag
galaretka gruszkowa 1 opak
herbatniki 2 opak
biszkopty okragte 150-200g¢
galaretka cytrynowa 1 opak
ser biaty 450 (3x zmielony)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Galaretki wisniowe - obie rozpusci¢ w 1, 5 szklanki wrzacej wody, doktadnie jg rozmieszac i odstawi¢
by wystygta.

Tortownice o $rednicy 24 cm posmarowac 2 tyzkami oliwy i wytozy¢ biszkoptami dno i jedng warstwa
boki.

Serki lub serek mielony przetozy¢ do miski malaksera lub miksera, doda¢ pétptynng galaretke (
pozostawic¢ 5 tyzek) i miksowad, najpierw na wolnych obrotach przez 1 minute i na duzych obrotach
okoto 3 minuty.

Rozpusci¢ galaretke gruszkowa lub cytrynowag w 400 ml wrzacej wody, rozmieszac i odstawic¢ do
schtodzenia.

Do masy serowo galaretkowej wtozy¢ 1/2 winogronu -mieszanego (ja miatam do$¢ duze owoce, wiec
przekrawatam je na potéwki, i tym sposobem usunetam pestki, jakie w nich byty).

Lekko mase wymiesza¢, wytozy¢ do przygotowanej tortownicy, wyréwnaé powierzchnie.
Pozostawiong czerwong galaretke, tyzeczka wktada¢ w mase serowa. Na wierzch masy serowej
uktada¢ pozostate owoce winogronu (dekoracyjnie lub nie), zala¢ pétptynng z6ttag galaretka i wstawic
do lodéwki do zakrzepniecia i schtodzenia deseru.






