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Przygotowanie

Krok 1

W misce umiesci¢ serek mascarpone, smietanke i cukier. Wszystko ubijac
mikserem przez ok. 1-2 minuty do momentu, az masa napuszy sie,
zwiekszajgc swojg objetos¢.

Krok 2

Mleko zagotowad, garnek odstawic z ognia i do cieptego mleka dodacd
zelatyne. Mieszac, az catkowicie sie rozpusci. Nastepnie stopniowo dodac do
niego jogurt, nie przerywajgc mieszania. Catos¢ wla¢ do ubitej masy z
mascarpone, wszystko zmiksowac na matych obrotach.

Krok 3
Czekolade posiekac i razem z owocami dodac¢ do masy (mozna troche
zostawic do dekoracji).

Krok 4

Dno tortownicy (Srednica 24-26 cm) wytozy¢ papierem do pieczenia. Na dnie
utozy¢ biszkopty, nastepnie mase Smietanowo-serowg, a wierzch udekorowad
pozostatymi owocami i czekolada.

Krok 5
Gotowe ciasto wstawi¢ do lodéwki na kilka godzin.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Podwieczorek, Deser,
Osob: 8
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skiladniki:

200 ml smietanki taciata (30% lub 36%),
200 ml mleka taciate 2%,

200 g jogurtu naturalnego Milko,

500 g serka mascarpone Mlekpol,

10 dag cukru,

1i1/2 tyzki zelatyny spozywczej,

10 dag czekolady (mlecznej lub
deserowej),

40 dag owocéw (maliny, boréwki, jagody),

15 szt. okragtych biszkoptéw
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