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Truskawkowa chmurka
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Przygotowanie

Krok 1

Truskawkowe galaretki rozpus¢ w 1,5 szklanki wrzacej wody. Przestudz, a
potem wymieszaj z truskawkami. Odt6z do lodéwki, az do lekkiego
zgestnienia galaretki.

Krok 2
Tezejacg galaretke wylej do tortownicy wytozonej folig spozywczg. Wyréwnaji
wstaw do lodowki, az do catkowitego stezenia.

Krok 3

Biatka umies$¢ w misie miksera. Ubijaj, zwiekszajgc obroty miksera, do
otrzymania sztywnej pianki. Dodawaj cukier, stopniowo, tyzka po tyzce, az do
wyczerpania i otrzymania gestej, btyszczgcej piany. Pod sam koniec ubijania
dodaj mgke ziemniaczang. Forme o wymiarach 23 x 33 cm odwrd¢ do goéry
dnem. Wysmaruj mastem i wytdz papierem do pieczenia. Mase bezowg
rozsmaruj na papierze na wielkosc¢ blachy. Piecz w temperaturze 140°C przez
okoto 1 godzine. Beza powinna by¢ chrupka i wypieczona, lekko popekana. W
razie koniecznosci lekko przedtuz (lub skré¢) czas pieczenia. Wystudz.

Krok 4

Wszystkie schtodzone sktadniki na krem umies¢ w misie miksera. Ubijaj do
otrzymania gestego kremu, nie za dtugo, aby sie nie zwazyt. Krem przygotuj
bezposrednio przed wytozeniem na ciasto.

Krok 5
Galaretke wyjmij z lodéwki i wyt6z na nig gotowy krem, wyréwnaj. Na wierzch
wytdz wystudzong beze. Schtodz przez 2 godziny w lodéwce. Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 4

Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Galaretka z truskawkai

200 g Swiezych truskawek
2 galaretki truskawkowe

1 1/2 szklanki gorgcej wody

Krem smietankowy:

300 g Smietanki UHT taciata 36%
150 g mascarpone Mlekpol
1 tyzka cukru pudru

Beza:

5 biatek jajka
250 g cukru

2 tyzki skrobi ziemniaczanej
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