WIELKANOCNE
PRZYSMAKI

Przepisy na swigteczne dania
polecaja uczniowie IVa




SPIS TRESCI

IUN

Zurek mamy (s.3)
Zurek wielkanocny (s.5)

SALATKI

Satatka wielkanocna (s.6)
Satatka jarzynowa (s.7)

CIASTA

Babka wielkanocna | (s.8)
Mazurek kajmakowy (s.10)
Szarlotka z bitqg $mietanq i lodami (s.11)
Babka migdatowa (s.12)

Keks (s.14)

Babka wielkanocna Il (s.15)
Sernik na zimno (s.16)
Placuszki z owocami (s.18)
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Poleca Zosia




SACATKA WIELKANOCNA
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Poleca Milena






Poleca Julia K.



Poleca Sara
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Poleca Kuba
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Poleca Adam




Sernik na zimno (przepis mojej mamy :-)

Potrzebne przybory kuchenne

- okragta foremka na ciasto
- folia spozywcza

- mikser

- tyzka

- szklanka

- garnki

Sktadniki

- 250 g herbatnikéw bezglutenowych

- 100 g masta roztopionego

- 1i % tyzki zelatyny w proszku

- 200 ml $mietanki kremowki 36%

- 5 tyzek cukru pudru

- 500g sera mascarpone

- 700g twarogu sernikowego mielonego w kubetku
- 200g biatej czekolady

- puszka mandarynek lub innych owocow

- 2 galaretki o smaku owocow le$nych

Przygotowanie

- Forme wysmaruj mastem, dno wytéz folig spozywczy. Ciastka pokrusz i wymieszaj z
roztopionym mastem. Wyt4z je na spdd formy i mocno uklep. Zelatyne namocz w kilku tyzkach
chtodnej wody ( ok. 15 min ).
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- Ubij Smietanke kremowag razem z cukrem pudrem. Dodaj mascarpone i mielony twarog,
wymieszaj mikserem na matych obrotach. Namoczong zelatyne wlej do % szklanki gorgcej
wody i catkowicie rozpuscic¢ szybko mieszajgc. Ostudz.

- Czekolade roztopi¢ w kgpieli wodnej i dodaj powoli do masy twarogowej. Na koniec potacz z
rozpuszczong, ostudzong zelatyng. Wszystko razem delikatnie miksuj przez chwilke.

- Mase wytdz na spdd z herbatnikow i wstaw do lodéwki. Galaretki doktadnie rozpusé we
wrzgcej wodzie. Ostudz i wstaw do lodéwki do czasu, az zacznie tezeé, ale bedzie ciggle ptynna.

- Wybrane przez Ciebie owoce utéz na masie twarogowej i zalej tezcowq galaretka. Wstaw do
lodowki do catkowitego stezenia na kilka godzin.

Wskazowki

- Smietana kremdwka i mascarpone musza by¢ schtodzone, aby dobrze sie ubity.

Poleca Szymon
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https://www.kwestiasmaku.com/blog-kulinarny/sernik-na-zimno-najlepszy
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Poleca Tymon



