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Serowe galaretki w kolorach teczy



Sernik teczowy

Czas przygotowania:
40 minut (ok. 3 godzin schladza-
nie)

Skladniki dla 12 oséb:

4 serki naturalne homogenizo-
wane (nie stodzone, ok. 800 g)
5 zéttek

200 g masta

30 g cukru waniliowego

50 g cukru pudru

4 galaretki owocowe (bez cukru,
w réznych kolorach)

1. Utrze¢ zéttka z mastem, cu-
krem i serkami homogeni-
zowanymi na gladka mase,
podzieli¢ na 4 réwne czesci.

2. Przygotowywac po kolei gala-
retki, uzywajac potowe wody
podanej w przepisie na toreb-
ce. Lekko ostudzong galaret-
ke zmiksowa¢ z porcja masy
serowej i wla¢ do forem-
ki. Wstawi¢ do lodéwki az
do stezenia i przygotowywac
w ten sam sposob kolejne
warstwy.

3. Po polozeniu ostatniej war-
stwy zostawi¢ ciasto w lodow-
ce co najmniej na dwie godzi-
ny. Kroi¢ w kawalki i ozdobi¢
musem Z owocow, np. truska-
wek.

Gotowej potrawy: 1,5 kg

Rada:
Ciasto mozna przygotowac
w foremce lub w szklankach do

deserow.

Zawarto$¢ w 100 g potrawy:

Biatko 85¢
Ttuszcz 18,8 ¢
Weglowodany | 53¢
B:T:W 1:2,2:0,6
kcal 231,7
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