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Truskawkowa Zebra

Danie: Podwieczorek, Deser,

Autor: Paulina Wardecka 0Oséb: 4

Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Przygotowanie Glowne Skladniki:

Wykonanie Ciasta: 600-700 g herbatnikéw,
Wiérki kokosowe podprazy¢ na suchej patelni do lekkiego zarumienienia.

Przestudzi¢. Budynie i mgke rozprowadzi¢ w 1 szklance mleka. Pozostate
mleko, 200 ml Smietanki, syrop kokosowy i 5 tyzek cukru - wymieszac i 4 tyzki syropu kokosowego,
zagotowac. Powoli dola¢ budynie z mgka energicznie mieszajgc do powstania
gestej masy. Przetozy¢ do duzej miski, przykry¢ wierzch folig spozywczg |
schtodzi¢ (najlepiej po przestudzeniu - w lodéwce). Dno i boki duze; 3 szklanki mleka tACIATE 2%,
prostokatnej formy wytozy¢ papierem do pieczenia lub folig spozywcza. Dno 1 kopiasta tyzka maki pszenne;j,
wytozy¢ pierwszg warstwg herbatnikow. Truskawki odszyputkowad, umyc i
zblendowac z 2 tyzkami cukru i sokiem z cytryny. Nastepnie 2 tyzeczki
zelatyny zala¢ wodg tylko do przykrycia. Odstawi¢ na 5 min. do napecznienia. 3 tyzeczki zelatyny,
Mus truskawkowy zagotowad. Dodac rozprowadzong w niewielkiej ilosci wody
1-2 tyzeczki maki ziemniaczanej. Energicznie wymieszac. Nastepnie zdjac z
ognia i dodac napeczniatg zelatyne. Wymieszac, lekko przestudzic¢ i potowe

wytozy¢ od razu na pierwszg warstwe herbatnikdédw. Schtodzi¢ w lodéwce. Skladlllkl na FI’llZGllIl
yiozy p

Reszte fruzeliny pozostawi¢ do wolniejszego stygniecia w temperaturze

500 ml Smietanki tACIATA 36%,

2 budynie smietankowe bez cukru,

7 tyzek cukru (lub wiecej),

150 g widérkéw kokosowych

pokojowej. Dokonczy¢ przygotowanie kremu. Zelatyne zala¢ wodg tylko do TmSkaWkOWQ:
przykrycia. Odstawi¢ na 10 min. Pozostata Smietanke ubi¢ na sztywno z

dodatkiem 2 tyzek cukru. Nastepnie, tyzka po tyzce dodawaé zimny budyn. 500 g truskawek,

Miksowaé do uzyskania jednolitego kremu. Mozna dostodzi¢. Zelatyne 2 tyzeczki zelatyny,

podgrza¢ w mikrofali tylko do rozpuszczenia sie - nie dopusci¢ do
zagotowania! (5 s). Przestudzi¢, zmieszac z 4 tyzkami kremu i wmiksowac do
reszty masy. Do kremu wmiesza¢ potowe widrkow kokosowych. Na 2 tyzki cukru,
schtodzong fruzeline na pierwszej warstwie herbatnikéw wytozy¢ czes¢ kremu
i przykry¢ kolejnymi ciastkami. Posmarowac je pozostatg przestudzong
fruzeling (jesli jest nadal ciepta - schtodzi¢) i wytozy¢ kolejng warstwe kremu.
Przykry¢ herbatnikami i posmarowad kremem. Posypad pozostatymi widrkami
kokosowymi. Schtodzi¢ ciasto w formie owinietej folig przez min. 12 godzin w
lodéwce (herbatniki muszg zmiekngd).

1-2 tyzeczki maki ziemniaczanej,

2 tyzki soku z cytryny,
2 tyzki wody
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