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1 Ceviche

1.1 Opis

Ceviche z lososia lub z dorsza, to przepyszna i bardzo ciekawa przekaska, ktora
polecam szykowa¢ na wyjatkowe okazje. Przepis jest wbhrew pozorom bardzo
prosty, a danie smakuje wy$mienicie.

Czas przygotowania 30 minut
Wartosé energetyczne 116kcall/100g
Poziom trudnosci latwe
Liczba porcji ponad lkg dania

1.2 Skladniki
e wysokie]j jakos$ci surowy toso$ bez skéry: 500 g
e sok z limonki lub z cytryny: 150 ml - 4 limonki
e czerwona cebula: 1 sztuka - 100 g

e Swieza kolendra: peina garsé

e awokado - mozna pomingé¢: 1 sztuka
e ogdrek Swiezy — mozna poming¢: 1 sztuka - 150 g
e mini pomidorki - mozna poming¢: 150 g

e papryczka chili lub jalapeno: odrobina swiezej
e czosnek: 1 zagbek
e s6l: pdt ptraskiej tyzeczki

e pieprz: 1/4 ptaskie]j tyzeczki

1.3 Przygotowanie



Porada: Nie robie tak nigdy, ale mozna tez sprobowaé zrobi¢ Ceviche z
dodatkiem $wiezo wycisnietego soku z grejpfruta i pomaranczy (np. 100
ml soku z limonki 50 ml soku z pomaranczy). Calo$é nie bedzie wtedy tak
kwasna jak z limonka i cytryna.

. Przygotuj rybe i umie$¢ w soku

Aby bezpiecznie serwowaé surowego tososia w potrawach takich jak Cevi-
che, najpierw musisz go zamrozi¢, aby zabi¢ ewentualne pasozyty. Powin-
nismy mrozi¢ rybe co najmniej 24 godziny przy temperaturze -20 stopni
Celsjusza lub nizej. Jedli mamy komercyjne zamrazarki, ktore sa w stanie
schlodzi¢ rybe do -35 stopni Celsjusza, czas ten skréci sie do 15 godzin.
Rybe zawsze rozmrazamy w lodowce.

Kupuj rybe wysokiej jakosci. Nawet najlepsze dodatki nie sprawia, ze prze-
kaska bedzie smakowala dobrze, jesli toso$ bedzie niesmaczny. Potrzebu-
jesz 500 gramdéw surowego losia bez skory (bez zadnych, nawet najmniej-
szych osci, orasz bez zadnych wldkien i zgrubien). Masz mieé¢ samo, czyste
mieso ryby.

Rozmrozone kawalki surowego tososia pokréj na bardzo mate (okolo 1 cm)
lub wieksze (do 2,5 cm) kawalki i umie$¢ w dopiero co wycisnietym soku
z cytrusow. Dodaj nie wiecej niz pot ptaskiej tyzeczki soli oraz obrana
i pokrojona w cienkie piérka czerwona cebule. Calo$¢ wymieszaj i odloz
do lodéwki (do najchlodniejszego sektora) na co najmniej 10 minut (przy
malutkich kawalkach) lub na 30 minut (przy duzych kawaltkach). Calogé
mozna kilka razy delikatnie wymiesza¢. Kawalki lososia musza zrobié sig¢
jasne/szarawe (réwniez w $rodku).

Porada: Y.ososia mozna zastapi¢ inna ryba: tunczyk, dorsz, sola, okon mor-
ski. Swietne bedzie tez Ceviche z krewetek (pyszne z dodatkiem mango za-
miast pomidoréw i ogérka). Kawalki ryby mozna tez ”gotowaé na zimno”
nawet do dwoch godzin. Osobiscie wole jednak delikatniejszy smak ryby.

. Przygotuj warzywa i dodatki

Pozostale sktadniki na Ceviche szykuj w trakcie marynowania ryby w soku
z cytruséw. Zaréwno pomidory, jak i awokado i ogérka mozna pominaé,
ale jesli tylko masz te skladniki, to warto je dodaé. Ogdrka (dlugiego) nie
obieram, tylko myje i po przekrojeniu wycinam gniazdo nasienne. Kroje
go na mate kawalki. Tak samo kroje pomidorki oraz miazsz z dojrzatego
awokado. Preferuje wieksze kawalki, ale mozna tez kroi¢ wszystko w drob-
niejsza kostke. Zabek czosnku nalezy obra¢ i przecisnaé przez praske lub
drobniutko posiekac. Z papryczka chili uwazamy, by nie doda¢ jej za duzo.
Warto ja drobno posiekaé i sprawdzi¢ jaka ma moc. SwieZ@ kolendre tylko
siekamy.

Porady: Rozumiem, ze nie kazdy lubi kolendre i w ostatecznosci mozna
ja zastapi¢ natka pietruszki. Papryczke mozna zastapi¢ odrobing chili w
ptatkach.



1.4 Efekt koncowy

zdjecie 1: Ceviche
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2.1

Baletki
Opis

Ciasteczka Baletki to niesamowicie delikatny i super pyszny deser na kazda
okazje, w tym réwniez na Swieta. Sa lekkie, puszyste, aromatyczne i piekne. To
tradycyjny i sprawdzony przepis.

2.2

2.3

Czas przygotowania 35 minut
Wartosé energetyczne | 260kcall/100g
Poziom trudnosci tatwe
Liczba porcji 40 ciastek

Skladniki
maka pszenna tortowa - 80g
duze jajka - 3sztuki
cukier drobny -80g
marmolada lub gesty dzem - 120g

mak niebieski - nie mielony -15g

Przygotowanie

. Ubij biatka z cukrem

Oddziel zéttka od biatek. Bardzo wazne jest to, by bardzo doktadnie od-
dzieli¢ biatka od zéltek (3 duze jajka). W misce z bialkami nie moze sie
znalez¢ ani odrobing zéttka. Biatka umies¢ w czystym i suchym naczyniu
(szklane lub metalowe). Zacznij ubija¢ je przy pomocy miksera zaczynajac
od mniejszych obrotéw. Stopniowo je zwigkszaj. Biatka ubijaj tak chwile,
by nie przebié¢ pecherzykéw powietrza. Sztywne biatko gotowe na dodanie
cukru wyglada jak piana z kapieli w wannie.

Zacznij dodawaé cukier drobny. Po kazdej tyzce miksuj bialtko na naj-
wyzszych obrotach, az cukier potaczy sie z piana i catkowicie sie w niej
rozpuéci. Po dodaniu jednej tyzki miksuj cato$é nawet okoto minuty. W
taki sposob dodaj tacznie 80 graméw cukru drobnego. Proces ubijania
bezy jest dosé¢ diugi i moze trwaé lacznie nawet kilkanascie minut. Pod
koniec ubijania powinna powstaé gtadka, gesta i bardzo blyszczaca masa
biatkowa.

Dodaj zo6ttka Na koniec dodaj tez odtozone do osobnej miski zéttka i dalej
miksuj caloéé jeszcze chwile, by biatka gladko potaczyty sie z zéttkami.
Obroty miksera zmniejsz do minimum (lub uzyj szpatultki).



3. Wsyp przesiana make Na koniec wsypuj powoli 80 graméw maki pszennej
tortowej (najlepiej przesiewaé ja bezposrednio do miski). Puszyste ciasto
mieszaj powoli szpatulka, az wmieszasz calg maka. Nie moze to jednak
trwa¢ za dilugo. Ciasto musi pozosta¢ maksymalnie puszyste i napowie-
trzone.

4. Wyciskaj biszkopciki Przygotuj sobie blaszke (moze byé z wyposazenia
piekarnika, ale wybierz te najciensza) i wyléz ja papierem do pieczenia.
Ciasto przel6z do jednorazowego rekawa cukierniczego z odcinana koncéw-
ka (odcinaj koncéwke do érednicy 10-12 mm) lub do rekawa wielokrotnego
uzytku. Tylka nie jest potrzebna, poniewaz wyciskamy okragte biszkopty.
Wyktadaj podobne porcje na biszkopty o $rednicy okoto 2,5 cm. Miedzy
biszkoptami zachowaj minimum 2 c¢m odstepu, poniewaz biszkopciki jesz-
cze rosna w trakcie pieczenia.

Porada: Jesli wszystkie biszkopty nie zmieszcza si¢ na jednej blaszce, to
nic sie nie martw. Ciasto moze spokojnie poczekaé, az upieczesz pierwsza
partie. Pod koniec pieczenia jednej porcji biszkoptéw, mozesz juz zaczac
szykowac¢ do pieczenia druga blaszke. Pamietaj jednak o tym, by nie mie-
szaé ciasta, gdy czeka ono na swoja kolej. Jesli masz duza komore i dwie
nie za grube szuflady, to mozesz piec dwie blaszki na raz z termoobiegiem
ustawiony na 160 stopni.

5. Posyp makiem i upiecz Kazdego biszkopcika posyp makiem. Blaszke z go-
towymi do pieczenia biszkoptami umie$¢ na srodkowej pétce, w piekarniku
nagrzanym do 180 stopni. Opcja pieczenia géra/dél lub ewentualnie ter-
moobieg, ale z temperatura 165 stopni. Biszkopciki piecz okolo 12 minut,
az ladnie urosna i leciutko si¢ zarumienia. Blaszke z upieczonymi biszkop-
tami wyjmujemy z piekarnika od razu po upieczeniu. Wyszto mi w ten
sposéb 80 biszkopcikow.

Porada: Jesli pieczesz wiecej niz jedna blaszke, to pod koniec pieczenia
pierwszej juz wyciskaj druga porcje, by od razu umiesci¢ nowg blaszke w
komorze piekarnia.

6. Przeléz marmolada i podawaj Plaska strone biszkopcika smaruj twarda
marmolada, gestym dzemem lub powidlami sliwkowymi (wystarcza 3 gra-
my), a nastepnie przykladaj drugiego biszkopcika, réwniez plaska strona.
W taki sposob przygotuj wszystkie ciasteczka Baletki. Z 80 biszkopcikéw
powstato mi 40 sztuk gotowych Baletek.

2.4 Efekt koncowy



zdjecie 2: Baletki

3 Ciasto orzechowe

3.1 Opis

To ciasto orzechowe jest niezwykle! Przepis nie zawiera maki, za to dodajemy do
niego butke tarta i zmielone orzechy wtoskie. Ciasto wychodzi puszyste i niemal

soczyste oraz bardzo, bardzo pyszne.

Czas przygotowania 25 minut
Wartosé energetyczne | 506kcall/100g
Poziom trudnosci $rednie
Liczba porcji 0k.970g

3.2 Skladniki

e orzechy wloskie - drobno zmielone - 160g

e bulka tarta - dobrej jakosci - 160g

e maslo lub kostka roglinna do pieczenia - 17dg

cukier drobny -130g
duze jajka - Dszt

skérka otarta z pomaraﬁczy - lsat




e proszek do pieczenia - 2 tyzeczki

3.3 Przygotowanie

1. Rozdrobnij orzechy Oczyszczone orzechy wloskie nalezy zmiksowaé na mo-
kry piasek. Najlepszy do tego bedzie blender z nakladka z ostrzami. Jesli
nie masz blendera, to uda Ci sie pokruszy¢ dobrze orzechy réwniez w moz-
dzierzu. Staraj sie jednak ubija¢ orzechy, nie rozciera¢. W ostatecznosci
mozna je umiesci¢ w mocnym woreczku strunowym spozywcezym lub pod
Sciereczka bawelniang i rozbi¢ tluczkiem lub walkiem. Poniewaz uzytam
blendera, moje orzechy zamienity sie w idealny, drobniutki zwirek o wadze
160 gramow.

2. Wymieszaj suche sktadniki Do miski wsyp 160 graméw zmielonych orze-
chow, 160 gramow dobrej jakosci bulki tartej oraz 2 plaskie tyzeczki prosz-
ku do pieczenia. Calo$¢ bardzo dokladnie wymieszaj.

Porada: Jakos¢ bulki tartej ma tu ogromne znaczenie. Nie kupuj marke-
towych bulek, ktore wygladaja jak gruba kaszka. Polecam kupowaé¢ butke
tarta ze sprawdzonej piekarni.

3. Ubij jajka z cukrem Mozesz juz zacza¢ nagrzewac piekarnik. Ustaw okolo

180 stopni z opcja pieczenia géra/do6l. Z funkcja termoobiegu wybierz 165
stopni.
Do miski wbij 5 duzych jajek o temperaturze pomieszczenia. Po rozbiciu
jajka wazyly u mnie lacznie 270 graméw. Wsyp tez 130 graméw cukru
drobnego. Cukier z jajkami ubijaj mikserem na wysokich obrotach tak
dtugo, az cukier catkowicie rozpusci sie w jajkach. Pod koniec ubijania ma
powstaé puszysta i jasna masa. Ubijanie moze trwaé¢ nawet 10 minut (z
dobrym mikserem do 5 minut).

Porada: Cze$é cukru drobnego mozna zastapi¢ cukrem waniliowym lub
wanilinowym, np. do 20 graméw.

4. Dodaj mastlo i skorke z pomaranczy Do puchu jajecznego dodaj 175 gra-
mow roztopionego i catkowicie przestudzonego maslta oraz skorke otarta z
jednej pomaranczy ($cierasz sama skorke, bez bialej i gorzkawej warstwy).
Delikatnie wymieszaj mase szpatulka.

5. Polacz z sypkimi sktadnikami Do miski wsyp sypkie skladniki i powoli
miesza] ciasto szpatulka, jednak nie za dlugo. Tylko do polaczenia sie¢
sktadnikéw.

6. Ciasto przeléz do formy Geste ciasto przetéz do formy (u mnie tortownica
20 c¢m). Dno wylozylam papierem do pieczenia za$ $rodek posmarowalam
odrobina masta (moze by¢ tez olej) i obsypalam od srodka bulka tarta.

7. Upiecz ciasto orzechowe Forme z ciastem orzechowym umie$¢ w dobrze
nagrzanym piekarniku. Opcja pieczenia gora/ddl; srodkowa potka w pie-
karniku; temperatura - 180 stopni; czas pieczenia - okolo 40 minut. Po



okoto 35 minutach sprawdz, czy ciasto jest juz upieczone. Ostroznie uchyl
drzwi piekarnika i wbij w §rodek ciasta drewniany patyczek do szasztykow.
Jedli po wyjeciu patyczek jest suchy, to znaczy, ze ciasto jest juz gotowe.
Nie piecz go dtuzej ”dla pewnoéci”, by niepotrzebnie nie przesuszaé cia-
sta. Po upieczeniu lekko uchyl drzwi piekarnika. Po 5 minutach mozesz juz
wyjaé ciasto z orzechami z piekarnika.

8. Pokryj ciasto polewa i podawaj Nie jest to konieczne, ale ciasto orzechowe
polecam polaé po przestudzeniu gesta polewa z czekolady gorzkiej i masta.
W rondelku umie$é i roztop na niskiej mocy palnika 25 graméw masta.
Rondelek zdejmij z palnika i dodaj do niego 80 gramoéw drobno posiekanej
czekolady gorzkiej 64
Zanim polewa stezeje mozna wylozy¢ na nia potéowki orzechow wtoskich
oraz uzy¢ tematycznej posypki (w zaleznosci od okazji).

9. Ciasto orzechowe dlugo zachowuje s§wiezo$é. Po przestudzeniu polecam za-
winaé je luzno w papier $niadaniowy, a nastepnie umiesci¢ w przezroczy-
stej torbie spozywczej lub w worku strunowym. Ciasto trzymaj w szafce do
okoto trzech dni lub diuzej. Zrédlo przepisu z moimi zmianami: Smaczna
Pyza Smacznego.

3.4 Efekt koncowy

zdjecie 3: Ciasto Orzechowe
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4.1

Placki dyniowe
Opis

Zapraszam po Swietny przepis na placki dyniowe na stodko, ktére wychodza su-
per puszyste i niesamowicie smaczne. 7Z kilku sktadnikow wyczarujesz wspaniate
$niadanie albo kolacje dla calej rodziny.

4.2

4.3
1.

Czas przygotowania 35 minut
Wartosé energetyczne | 226kcall/100g
Poziom trudnosci $rednie
Liczba porcji 10plackéw 10cm
Skladniki

dynia pieczona lub gotowana - pulpa - 250g
maka pszenna tortowa - 160g

cukier drobny - 50g

jajka - 2szt

proszek do pieczenia - pdl tyzeczki

masto klarowane do smazenia - 20g

Przygotowanie

Upiecz dynie Dynia pieczona: Miatam juz wczedniej upieczong i zmiksowa-
na dynie (trzymana w szklanym pojemniku lodéwce). Jedli jednak musisz
najpierw upiec swoja dynie, to w pierwszej kolejnosci dynie umyj, pokroj,
wydraz z nasion i obierz ze skéry. Jedli masz dynie Hokkaido (jak u mnie),
to skory nie obierasz, tylko pieczesz ja razem z miazszem, poniewaz jest
jadalna. Dynie okrdj na mniejsze kawalki wielkosci okoto 5 cm. Kawalki
dyni wytéz na blaszke z papierem do pieczenia i umiesé na srodkowej potce
w piekarniku nagrzanym do 175 stopni (pieczenie géra/dél). Dynie piecz
okolo 25-35 minut, do jej miekkosci, a po lekkim przestudzeniu zmiksuj
na gladko np. przy pomocy blendera recznego typu zyrafa.

Dynia gotowana: Kawatki dyni mozna tez ugotowa¢ w garnku na niskiej
mocy palnika, pod przykrywka z minimalna ilo$cig wody. Po rozgotowaniu
i zmiksowaniu ugotowanej dyni trzeba ja ponownie umiesdci¢ w garnku lub
na patelni i miesza¢ na niskiej mocy palnika, by odparowac jak najwiecej
wody. Pulpa ma by¢ gesta. Do plackéw nalezy ja caltkowicie przestudzic.

Potacz dynie z zéttkami Bardzo doktadnie oddziel biatka od zéttek. Biatka
bez najmniejszych $ladéw zottka umies¢é w osobnym, czystym i suchym
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naczyniu. Zoéltka dodaj do miski ze zmiksowana na gladka upieczong dynia
(250 graméw). Zardéwno pulpa z dyni, jak i z6lta maja mieé temperature
pomieszczenia. Wymieszaj dynie z z6ttkami.

3. Dodaj make i proszek do pieczenia Do zéltek i dyni wsyp 160 gramow
maki pszennej tortowej wymieszanej z polowa malej tyzeczki proszku do
pieczenia. Calos¢ dokladnie wymieszaj. Powinno Ci powstaé geste, jedno-
lite ciasto.

Porada: Do ciasta mozna dodaé szczypte cynamonu lub tez odrobine aro-
matu waniliowego, czy tez pomaranczowego.

4. Dodaj ubite biatka z cukrem Do naczynia z bialkami wsyp 50 gramdw
cukru drobnego. Cato$¢ od razu miksuj razem najpierw na nizszych, a
po chwili na najwyzszych juz obrotach. Najlepszy bedzie do tego robot
stojacy, poniewaz miksowanie trwa przynajmniej kilka minut. Powinna
powsta¢ bardzo puszysta i lekka ”chmurka bezowa”. Cukier ma caltkowicie
rozpusci¢ sie w biatku. Taka piane dodawaj w trzech partiach do miski z
ciastem. Po kazdej porcji mieszaj calo$¢ szpatulka. Na koniec otrzymasz
tadnie napuszone ciasto, idealne do smazenia plackow.

Porada: Do ciasta mozna tez zetrze¢ odrobine skorki z cytryny, pomaran-
czy lub mandarynki.

5. Usmaz placki i podawaj Zacznij nagrzewac patelnie. Ustaw Srednig moc i
poczekaj, az ciepto rozprowadzi sie¢ rowno po calej powierzchni uzytkowej
patelni. Na patelnie wyt6z troche masta klarowanego lub oleju roslinnego
do smazenia. Thuszcz rozprowadz po calej patelni. Pozwol, by olej dobrze
si¢ nagrzal. Dzigki temu placki nie chlong tluszczu.

Przy pomocy duzej tyzki nakladaj porcje na placki i ktadZ na patelnie. Cia-
sto rozprowadz do érednicy okoto 10 cm. Po okolo 2-3 minutach ostroznie
przeléz kazdy placek na druga strone, ktéra potrzebuje zazwyczaj troche
mniej czasu na usmazenie. Placki dyniowe sa gotowe do zdjecia z patelni,
gdy z obu stron sa tadnie zarumienione i wyroéniete. Jesli rumienia sie za
szybko, to zmniejsz moc palnika. To jak dtugo beda sie smazy¢ zalezy do
patelni i jej grubosci oraz od ustawionej mocy palnika. Placki wyrastaja
jeszcze w trakcie smazenia, wiec daj im troche czasu na dosmazenie. W
taki sposob usmaz je wszystkie.

Placki dyniowe podawaj np. z cukrem pudrem, bita Smietana, ulubionym
dzemem lub $wiezymi owocami albo syropem, czy miodem.

4.4 Efekt koncowy
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zdjecie 4: placki dyniowe

5 Skyrnik pistacjowy

5.1

Opis

Skyrnik pistacjowy to deser pieczony, bogaty w biatko i zdrowe ttuszcze. Przepis
bedzie idealny dla 0s6b, ktére unikaja maki pszennej oraz cukru. W tym skyrniku

ich nie ma.
Czas przygotowania 10 minut
Wartosé energetyczne | 104kcall/100g
Poziom trudnosci trudne
Liczba porcji placek
5.2 Skladniki

5.3

Skyr naturalny - nie pitny - 800g

pasta z pistacji - bez dotakéw - 100g

mate jajka -3szt

erytrol - 150g

budyn waniliowy bez cukru - 40g

sok z cytryny - 2tyzki
Przygotowanie

Zmiksuj skladniki Zacznij juz nagrzewaé piekarnik do 170 stopni z opcja
pieczenia géra/ddl lub ustaw 160 stopni z termoobiegiem.
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W jednym naczyniu umie$é¢ wszystkie sktadniki na mase skyrnikowa. Be-
dzie to: 800 graméw Skyru naturalnego (w formie gestego jogurtu, czyli
nie pitna wersja); 3 mate lub 2 bardzo duze jajka (okoto 150 g po rozbiciu);
150 graméw erytrolu lub tyle samo zwyklego cukru; saszetka budyniu wa-
niliowego lub $mietankowego bez cukru o wadze okolo 40 graméw (czasem
mozna tez kupié¢ budyn pistacjowy).

Dodaj réwniez 100 graméw pasty z pistacji (pasta 100 % z pistacji, czy-
li bez innych dodatkéw). Taka paste mozna kupié przez Internet lub tez
wykonaé¢ samemu przy uzyciu np. blendera prézniowego lub innego roz-
drabniacza z komora. Aby otrzymaé¢ 100 graméw pasty potrzebujesz 100
gramoOw prazonych, obranych i nie posolonych orzechéw pistacjowych. Na
koniec wlej dwie tyzki §wiezo wycisnigtego soku z cytryny lub z limonki.
Wszystko razem miksuj krétko na niskich obrotach, tylko do momentu,
gdy masa zrobi sie jednolita.

Uwaga: Jesli pasta z pistacji jest ciemniejsza, to i Skyrnik nie bedzie mial
intensywnie zielonego koloru. Zapewne taka pasta bedzie tez miala wiecej
goryczki, poniewaz pistacje byly troche za mocno uprazone. Wplynie to
na smak upieczonego deseru. Do masy mozna doda¢ odrobing zielonego
barwinka z pascie lub w proszku.

. Wylej mase do formy Keksowke o wymiarach wewnetrznych 10 x 30 cm
wyloz od érodka arkuszami papieru do pieczenia. U mnie sa to dwa kawal-
ki, ktore ucinam i klade tak, by mozna bylo zlapaé za szersze i wyciaggnaé
przestudzony skyrnik w calosci. Mozesz tez uzy¢ innej pelnej formy (czyli
bez odpinanych bokéw, poniewaz masa serowa jest dosé luzna) o podob-
nych wymiarach i pojemnosci okolo 1500 ml.

Mase skyrnikowa wylej do przygotowanej formy.

. Wyléz ewentualne dodatki Skyrnik pistacjowy mozna piec bez dodatkdw
lub tez rozlozy¢ na jego powierzchni np. cate lub pokruszone pistacje.
Datam 80 gramoéw siekanych pistacji blanszowanych. Jesli masz tylko okoto
10-20 graméw tez bedzie pasowalo (jesli lubisz polaczenie stodkiego ze
stonym).

. Upiecz skyrnik Skyrnika nie pieczemy ani w kapieli wodnej, ani tez z funk-
cja pary. Forme umie$¢ mniej wiecej na srodkowej pélce (lub o pietro nizej)
w piekarniku nagrzanym do 170 stopni (pieczenie géra/do6t). Skyrnik pista-
cjowy piecz pelna godzine. Po wytaczeniu piekarnika nie uchylaj drzwiczek
pieca przynajmniej przez 10 minut. Potem uchyl je nieznacznie na 30 mi-
nut. Po tym czasie otwérz piekarnik i wyjmij skyrnik. Skyrnik moze pod
koniec wyrosna¢, ale podczas studzenia pewnie lekko opadnie.

. Podawaj po przestudzeniu Przestudzony skyrnik umies¢ w lodéwce pod
kloszem na minimum cztery godziny, a najlepiej na cala noc. Idealna struk-
ture osiaga bowiem po schtodzeniu. Bardzo dobrze smakuje udekorowany
malinami - u mnie w wersji liofilizowanej. Jedli zas nie straszny Ci cukier
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i wiecej kalorii, to plewa z bialej czekolady i Smietanki bedzie idealnym
dopelnieniem tego deseru.

5.4 Efekt koncowy

zdjecie 5: Skyrnik pistacjowy
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