Ciasto jogurtowe
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Skladniki:

Jasny biszkopt:

* 4 jajka

e sol

Y szklanki cukru

Y szklanki maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Masa jogurtowo-serowa:

¢ 800 ml jogurtu naturalnego (2 duze kubki)
e 25 dag serka mascarpone (1 opakowanie)
e 3 tyzki cukru pudru

e 3 lyzeczki cukru waniliowego

e 2 lyzki zelatyny

e Y szklanka wody

Masa galaretkowa:

¢ 3 galaretki truskawkowe

e 1 litr wody

e Masa Smietankowa z cappuccino:
e 500 ml $mietanki 30%



2 tyzki cukru pudru

1 tyzeczka cukru waniliowego

8 tyzek cappuccino (np. czekoladowego)
1 % tyzki zelatyny

¢ 3 lyzki wody

Polewa czekoladowa:

¢ 5 dag gorzkiej czekolady
¢ 5 lyzek mleka
e 2 lyzki masta

Sposéb wykonania:

Biatka ubi¢ na sztywna mase ze szczypta soli. Doda¢ cukier i dalej ubija¢, az cukier sie rozpusci.
Nastepnie dodac zo6ttka i ubija¢, az masa podniesie swoja objetos¢. Na koniec wsypa¢ make pszenna
wymieszana z proszkiem do pieczenia i calo$¢ razem wymieszaé. Tradycyjna prostokatna forme o
wymiarach 25 na 36 cm wytozy¢ papierem do pieczenia i przetozyé biszkopt. Wtozy¢ do nagrzanego
piekarnika i piec przez okoto 25 minut w temperaturze 175 °C.

Zelatyne rozpusci¢ w goracej wodzie i doktadnie rozmiesza¢. Do miski przetozy¢ jogurt naturalny,
serek mascarpone, cukier puder i cukier waniliowy. Cato$¢ dokladnie razem zmiksowac¢, wlac letnia
zelatyne i jeszcze raz zmiksowaé, aby skladniki sie potaczyly. Gotowa mase przetozy¢ na ostudzony
biszkopt.

Do garnka wla¢ wode i zagotowac. Wsypac¢ galaretki truskawkowe, doktadnie rozmieszac i ostudzié.
Tezejaca galaretke truskawkowa wylozy¢ na ciasto i schtodzi¢ w lodéwce.

Zelatyne rozpuscié w goracej wodzie i doktadnie rozmieszaé. Cappuccino zlaé¢ Y4 szklanki goracej
wody, wymieszac i ostudzi¢. Schtodzona $mietanke ubi¢ z cukrem pudrem i cukrem waniliowym. Na
koniec doda¢ ostudzone cappuccino i letnig zelatyne. Catosé razem zmiksowac, wytozy¢ na mase
galaretkowa i wtozy¢ do lodéwki na okoto 30 minut.

Gorzka czekolade potamaé na kawatki i przetozy¢ do rondelka. Doda¢ mleko, masto i podgrzewac,
caly czas mieszajac, aby sktadniki sie potaczyly. Na koniec ostudzona polewa czekoladowa polaé
ciasto w tzw. esy-floresy i schtodzi¢ w lodowce.
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