Co zrobi¢ z truskawek?

NAJStODSZE PRZEPISY

NA DESERY Z TRUSKAWKAMI




O tej porze roku
rzadza truskawki!

Czy jest cos, co bardziej kojarzy sie
z latem niz te czerwone, stodkie owoce?
W tym e-booku znajdziesz pomysty na cia-
sta i desery z truskawkami, ktére sprawia,
ze kazdy dzien bedzie nieco stodszy i bardziej ra-

dosny!

W  tym e-booku zebraliSmy przepisy, kto-

re sa jak promienie storica zamkniete
w kazdym kesie. Od orzezwiajacych mini ser-
niczkéw, przez szybkie i tatwe ciasto jogur-
towe, domowe dzemy, lody, az po eleganc-
kie torty bezowe - mamy wszystko, co moze

zachwyci¢ podniebienia zaréwno matych, jak

i duzych fasuchoéw. Znajdziesz tez tuta]
pomysty na truskawkowe stodkosci od Ka-
roliny, ktoéra z pewnoscia znasz z Instagrama

z konta @stodkitemat. Przygotowanie kazdego

z tych przepisbw moze byé pretek-
stem do  wspdlnego  spedzania  cza-
su - bo czy jest co$ lepszego niz dom

peten zapachu swiezo pieczonych ciast?

Niech ten e-book bedzie Twoja inspiracjg

truskawkowy - petna smaku,

na sezon
koloréw i niezapomnianych wspoélnych chwil.
Razem stwoérzmy letnie wspomnienia, kto-
re zostang z nami na zawsze. Zapraszamy
do Swiata, gdzie truskawki sg krélowymi,
a kazdy deser to dzieto sztukil

LET'S BAKE SOME STRAWBERRY MAGIC!

=



Karolina
Stolarska
Bigos

- StODKITEMAT

Karolina Stolarska Bigos prowadzi
na Instagramie konto @stodkitemat
- mozesz zaobserwowac je TUTAJ,
We wspodtpracy z marka Delecta
przygotowuje stodkie inspiracje.
Dodatkowo specjalnie na sezon tru-
skawkowy przygotowata kilka autor-
skich przepisow. Odkryj ten stodki

i kolorowy sSwiat.

KILKA SEOW O KAROLINIE,
POZNAJMY SIE BLIZEJ:

Odkad pamieta zakochana w wy-
piekach. Od 3 lat zaraza tg mito-
Scig na Instagramie, tworzac nowe
przepisy oraz dzielac sie wiedza
cukiernicza. Uczestniczka VIl edycji
Hell's Kitchen Polska. Organizatorka
i prowadzaca cukiernicze warsztaty
dla dzieci. Gteboko wierzy, ze tylko
ciezkg praca, zyciowym szczesciem
oraz odrobing talentu jestesmy
w stanie cos osiagnac. Jej najwiek-
Sza motywacja i wsparciem jest dla

niej maz i dzieci.



https://www.instagram.com/slodkitemat/

PRZEPIS OD StODKI TEMAT

Tort truskawkowy

Z TRUSKAWKAMI Z KREMEM TRUDNOSC




Tort truskawkowy

Z TRUSKAWKAMI Z KREMEM TRUDNOSC

SKEADNIKI:

Biszkopt:
7 jajek
« 7 tyzek cukru

+ 245 g maki tortowej

Krem:
-1200 g $mietanki 36 %

- 500 g biatej czekolady

+14 g zelatyny Delecta

Fruzelina: Poncz: Dodatkowo:

+ 200 g mrozonych truskawek - 200 ml wody - galaretka truskawkowa Delecta

- tyzeczka cukru - 2 tyzki soku z cytryny -+ 250 g swiezych truskawek

- tyzka galaretki - tyzka cukru « ptatki migdatowe Bakalland
truskawkowej Delecta + 50 ml Smietanki 30%

- 70 g biatej czekolady


https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=galaretka
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=p%C5%82atki%20migda%C5%82owe
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=%C5%BCelatyna%20delecta
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=galaretka
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=galaretka

tRZEPIS OD SLODKI TEMAT ¢

Tort
truskawkowy

PRZYGOTOWANIE:

T.Jajka ubij z cukrem na jasny krem. Zmnigjsz obroty
miksera do minimum i dodaj w 3 partiach przesiang
make - delikatnie pofacz. Mase biszkoptowa przelgj
do rantu cukierniczego zabezpieczonego papierem
do pieczenia. Piecz ok. 40 minut bez termoobiegu
w temperaturze 170 stopni (do suchego patyczka.).
Wystudzony biszkopt przekrdjna 3 czesci a ewentu-
alne nieréwnosci odtéz. Rada: Warto upiec biszkopt
dzien przed krojeniem.

2. Zelatyne zalej niewielka ilo$cia wody i odstaw
do napecznienia. 700 ml $mietanki zagotuj, zdejmij
z palnika i dodaj zelatyne oraz czekolade potamang
w kostke. Odstaw na chwile, krétko zblenduj, wlej
reszte zimnej Smietanki i ponownie zblenduj. Ptynny
krem przykryj folig i wstaw na cata noc do lodéwki.
3. Mrozone truskawki pokrdj w kostke i zagotuj
z cukrem az puszcza sok. Zdejmij z palnika i wsyp
tyzke galaretki - mieszaj do rozpuszczenia sie gala-
retki. Wystudz i wstaw do loddwki.

4. Galaretke rozpus¢é w 400 ml goracej wody
- wystudz i odstaw do stezenia, ale nie catkowitego.
57 podanych sktadnikdw na nasaczenie przygotuj
poncz. Nasacz nim pierwszy biszkopt.

6. Odwaz 550 g kremu i ubij go na sztywno.

Rozsmaruj cienka warstwe na biszkopcie, za pomo-

Z TRUSKAWKAMI Z KREMEM

TRUDNOS¢C

ca rekawa cukierniczego wycisnij krem na brzeg,
tworzac zabezpieczenie dla galaretki. Do srodka wy-
16z pokrojone truskawki i zalej je tezejaca galaretka.
Wstaw biszkopt na chwile do lodowki, a nastepnie
wytoz reszte ubitego kremu na galaretke i wyréwnaj.
Przykryj drugim nasaczonym biszkoptem. Wstaw
pierwsze przetozenie do lodoéwki. Jesli masz rant
cukierniczy, to zabezpiecz tort rantem.

7. Odwaz 550 g kremu i ponownie go ubij na sztyw-
no. Wytéz caty krem na biszkopt, zostawiajac przy
brzegu nieco wiecej kremu, by fruzelina nie wypty-
neta poza tort. Na srodek wytéz fruzeline, przykryj
ostatnim biszkoptem, zabezpiecz tort folig i wstaw
na kilka godzin do loddowki.

8. Ubij reszte kremu. Ok. 2-3 tyzek odtéz na rozetki.
Zabezpiecz tort pierwsza cienka warstwa ,okrusz-
kowg”, a nastepnie natéz krem na goére i boki tortu -
catosc¢ wygtadz. Warto w tym celu uzy¢ packi i szpa-
chli cukierniczej. Wstaw tort do loddwki.

9. W 50 ml goracej $mietanki 30 % rozpusé¢ 70 g
biatej czekolady - wystudz. Jesli polewa bedzie
zbyt gesta, to dolej jeszcze smietanki i wylej na tort.
Ponownie schtodz.

10. Wyszprycuj na torcie rozetki, udekoruj truskaw-

kami i ptatkami migdatowymi.



PRZEPIS OD StODKI TEMAT \

Mini
serniczkiz
truskawkami

Z TRUSKAWKAMI 2 PORCJE TRUDNOSC

SKEADNIKI:

-+ 250 g twarogu mielonego
- 2 jajka

- 1tyzka Wanilobudyniu o smaku

ciasteczkowym Delecta

- 3 tyzki cukru (wg. uznania)

- ekstrakt waniliowy Delecta

URALNY ExsTRA - 150 g truskawek (moga by¢ mrozone)

ZMADAGASKAR() - 1/2 opakowania galaretki

PREM LN

9: truskawkowej Delecta

- 2 tyzki pokruszonych

ciasteczek czekoladowych


https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=wanilo%20budy%C5%84
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=wanilo%20budy%C5%84
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=ekstrakt%20waniliowy
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=galaretka
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=galaretka

PRZEPIS OD StODKI TEMAT 4

Mini
serniczkiz
truskawkami

Z TRUSKAWKAMI 2 PORCIJE TRUDNOSC

PRZYGOTOWANIE:

1. Rozmroz truskawki. Ok. 50 g rozgnied
widelcem. Reszte zblenduj i zagotuj.
Zdejmij je z palnika i wsyp galaretke - wystudz
i wstaw na chwile do loddéwki.

2. Ciasteczka wsyp do kokilek Zzaroodpor-
nych.

3. Twarog, jajka, cukier, budyn, olejek
i rozgniecione truskawki krotko zmiksuj.
Przelej mase serowa do kokilek i wstaw
do piekarnika nagrzanego do 150 stopni
po czym od razu zmniejsz temp. do 120
i piecz ok. 20- 25 minut.

4. Na wystudzone serniczki wylej mus tru-

skawkowy i udekoruj Swiezymi truskawkami.



Ciasto kruche =

. D
Z truskawkami L 8 8
| budyniem




Ciasto kruche SKELADNIKI:

Ciasto kruche:

-Z trus kiaW ka m i - 170 g zimnego masta
I budynlem - 4 z6ttka

+ 300 g maki tortowej

+ 2 fyzki cukru pudru

- ptaska tyzeczka proszku

Z TRUSKAWKAMI Z BUDYNIEM TRUDNOS¢C do p|eCZen|a Delecta

Dodatkowo:

- 1 budyn Smietankowy Delecta

- 3 tyzki cukru
- 650 ml mleka
- 300 g truskawek

- tyzeczka skrobii

PRZYGOTOWANIE:
1. Z podanych skfadnikéw kruche

zagnie¢ ciasto. Podziel na 2 czesci, zawin
w folie i wstaw do lodowki na ok. godzine.
2. Jedna cze$é ciasta zetrzyj na spod
formy wytozonej papierem do pieczenia.
Wstaw do nagrzanego do 180 stopni C pie-
karnika na ok. 10 minut.

3. 450 ml mleka zagotuj z cukrem.
Budyn rozpus¢ w pozostatym mleku i wlej
do gotujacego sie budyniu. Chwile gotuj
i wylej na podpieczony spod.

4. Truskawki oprosz skrobig i wytdz na
budyn. Zetrzyj reszte ciasta i wstaw for-
me ponownie do piekarnika na 30 minut.
Wystudzone ciasto oprdsz  cukrem

pudrem.



https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=proszek%20do%20pieczenia
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=proszek%20do%20pieczenia
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=proszek%20do%20pieczenia

PRZEPIS OD StODKI TEMAT

Ptysie z truskawkowym
kremem

Z TRUSKAWKAMI 18 PORCJI TRUDNOSC




PRZEPIS OD StODKI TEMAT 4

Ptysie z
truskawkowym
kremem

@

18 PORCJI

Z TRUSKAWKAMI TRUDNOSC

SKEADNIKI:
Ciasto parzone: Kruszonka: Krem: Dzem truskawkowy:
+ 250 ml wody - 70 g cukru trzcinowego - 11 $mietanki 36% * 1kg truskawek

- 160 g maki tortowej - 80 g miekkiego masta - cukier z wanilig Delecta + 330 g cukru

* szczypta soli - 80 g maki tortowej * 4 tyzki cukru pudru * Dzemix 3:1 Delecta

- 100 g masta 82% ttuszczu - 12 g zelatyny Delecta

- 4-5 jajek

PRZYGOTOWANIE:

1. Dzien przed pieczeniem przygotuj krem. Zela-
tyne zalej niewielky iloscig wody i odstaw do na-
pecznienia. Smietanke zagotuj z cukrem. Zdejmij
z ognia, dodaj zelatyne i mieszaj do rozpuszcze-
nia zelatyny. Smietanke przykryj folia i wstaw do
loddéwki na cata noc.

2. Wszystkie sktadniki na kruszonke zmiksuj/po-
tacz. Ciasto rozwatkuj na ok. 3 mm miedzy dwoma
arkuszami papieru do pieczenia i wstaw do lodowki.
Z kruszonki wytnij krazki o Srednicy nieco wiekszej
niz wycisniete ptysie.

3. Przygotuj ciasto parzone. W garnku zagotuj wode
z mastem. Jak ttuszcz sie rozpusci wsyp od razu
cata make i mieszaj energicznie az zacznie odcho-
dzi¢ od Scianek garnka - wystudz. Do ciasta dodaj

w 2 partiach rozbettane jajka i miksuj do uzyskania

*913 3

gtadkiego ciasta.

4. Ciasto wyciskaj na mate perforowana lub pa-
pier do pieczenia a nastepnie przykryj go kraz-
kiem kruszonki. Wstaw do piekarnika nagrzanego
do 200 stopni a nastepnie zmniejsz do 180 i piecz
ok. 40 minut.

5. Przygotuj dzem. Umyte i pokrojone truskawki wy-
mieszaj z Dzemixem i zagotuj. Wsyp cukier - ponow-
nie zagotuj. Zdejmij garnek z palnika i przetoz dzem
do stoika/miseczek .

6. Smietanke z zelatyna ubij mikserem ja sztywno.
Do potowy kremu dodaj zblendowany dzem - zmik-
Ssuj.

7. Ostrym nozem odkrgj gorng czesc¢ ptysi. Natoz
truskawkowy krem i pot tyzeczki dzemu. Przykryj
odkrojong czescig a nastepnie zrob rozetke ze smie-

tankowego kremu i udekoruj truskawka,


https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=cukier%20z%20wanili%C4%85 
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=%C5%BCelatyna%20delecta
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=d%C5%BCemix
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Tarta z budyniem
| truskawkami

SKtADNIKI:

Ciasto:
+ 250 g maki krupczatki

- 150 g zimnego masta
75 g cukru pudru

+ 1tyzeczka cukru z dodatkiem wanilii

premium Delecta

- 1 z6ttko

Z KREMEM

Z TRUSKAWKAMI

TRUDNOSC

Nadzienie:

- 2 budynie $mietankowe Delecta

» 4 tyzki cukru pudru

+ 500 ml mleka krowiego lub napoju roslinnego
- 500 g swiezych truskawek

+ 200 ml goracej wody

« 1 galaretka truskawkowa Delecta

PRZYGOTOWANIE:

1. Na blat Iub stolnice wysyp make, cukier puder
oraz cukier z dodatkiem wanilii.

2. Masto pokrdj na 1-2 cm. kawatki i utéz na kopczy-
ku z maki i cukru. Wszystko dobrze posiekaj nozem,
az uzyskasz konsystencje drobnego piasku.

3. Dodaj rozktécone zéttko i jeszcze raz wszystko
posiekaj. Szybko zagnie¢ ciasto dtonmi i uformuj
z niego kule. Owin ja folia spozywcza i wstaw
do lodéwki na 20-30 minut.

4. Forme posmaruj mastem i delikatnie wysyp maka.
Ciasto wyjmij z lodoéwki i rozwatkuj na blacie obsypa-
nym maka, lub pomiedzy dwoma kawatkami papieru
do pieczenia na placek o grubosci ok. 0,5 cm. i $red-
nicy wiekszej niz forma.

5. Nawin ciasto na watek i przenie$ je do formy.
Wyt6z nim spdd oraz boki formy, a nadmiar ciasta

odetnij nozem.

6. Podziurkuj spod przy pomocy widelca. Wstaw
do lodowki i w tym czasie nagrzej piekarnik
do 180 stopni C. Ciasto przykryj arkuszem papieru
do pieczenia, na papier wsyp obcigzenie, np. sucha
fasole, groch albo ryz.

7. Wstaw do piekarnika i piecz przez 15 minut,
nastepnie sciggnij papier i obcigzenie i piecz kolejne
15-20 minut na ztoty kolor.

8. Budynie $mietankowe przygotuj zgodnie
z instrukcja na opakowaniu, ale wykorzystujac
do nich 500 ml mleka.

9 Budyn rozsmaruj na ostudzonym ciescie, nastep-
nie utéz na nim pokrojone na potéwki truskawki.

10. Galaretke truskawkowa rozpusc¢ w 200 ml gora-
cej wody. Kiedy ostygnie i zacznie mie¢ konsystencje
kisielu, natéz ja na owoce.

11. Wstaw do lodéwki do catkowitego stezenia gala-

retki.

P Delect.

\-_..—-'"


https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=budy%C5%84
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=galaretka
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=cukier%20z%20wanili%C4%85
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=cukier%20z%20wanili%C4%85

~ Ciasto bez miksera
jogurtowe z truskawkami

Z TRUSKAWKAMI BEZ MIKSERA TRUDNOSC




Ciasto bez miksera _
Jjogurtowe z truskawkami

Z TRUSKAWKAMI

BEZ MIKSERA

TRUDNOSC

SKEADNIKI:

Ciasto:
- 260 g maki pszennej

- 2 tyzeczki proszku do pieczenia Delecta

- 2 jajka

+ 250 g jogurtu naturalnego

+125 ml oleju
+ 50 g cukru drobnego

- 1tyzeczka naturalnego aromatu Delecta

+ 200 g truskawek

Do posypanaia:

* cukier puder

PRZYGOTOWANIE:

1 Jajka i jogurt powinny by¢ w temperaturze
pokojowej. Do pierwszej miski przesiej make
z proszkiem do pieczenia. W drugiej misce umies¢
jogurt, jajka, olej roslinny, cukier oraz ekstrakt
z wanilii i wymieszaj rozga na jednolita mase.
Dodaj make z proszkiem do pieczenia i wymieszaj

tylko do pofaczenia sktadnikow.

2, Tortownice o srednicy 24 cm posmaruj mastem
i oprosz maka. Wlej do nigj ciasto, a na wierzchu
utdz truskawki. Wieksze owoce przekrdj na pot
i utéz rozcieciem do goéry. Piecz ok. 30 minut
w 180 stopniach C, do suchego patyczka.

3 Upieczone ciasto ostudz i posyp

cukrem pudrem.



https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=proszek%20do%20pieczenia
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=aromat
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Sorbet
truskawkowy

SKEADNIKI:
- 6 tyzek wody
- 100 g cukru

- 10 8 cukru ze skorka cytrynowa Delecta

- 500 g truskawek

PRZYGOTOWANIE:

1. W rondelku umiesé wode, cukier i cukier ze skorka
cytrynowa,. Podgrzej kilka minut, czesto mieszajac, az
cukier sie rozpusci i powstanie syrop. Odstaw do ostu-

dzenia.

Z TRUSKAWKAMI NA ZIMNO TRUDNOSE

2.7 truskawek usur szyputki. Zmiksuj je na gfad-
ka mase przy pomocy blendera. Dodaj syrop
cukrowy i wymieszaj. Przelej do pojemnika na lody
i wstaw do zamrazalnika.

3. Wyciagaj sorbet co 1-2 godziny i mieszaj szpa-
tutkg lub blenderem, tak aby sorbet nie zamro-
zit sie na kamien, tylko dato sie z niego naktadac
gatki. Przed podaniem mozesz sorbet dodatkowo

umiesci¢ w malakserze i rozdrobnic.



https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=cukier%20cytrynowy




e T
Sernik na zimno
z truskawkami

SKEADNIKI:

- 1 galaretka truskawkowa Delecta

- 1 opakowanie sernika na zimno Delecta

-+ 150 g jogurtu naturalnego

A

D K

Z TRUSKAWKAMI BEZ PIECZENIA Z GALARETKA

+ 400 ml schtodzonego mleka
- 80-100 g okragtych biszkoptow
-+ 250 g truskawek

PRZYGOTOWANIE:

1. Galaretke truskawkowa rozpusé w 400 ml wrzat-
ku. Odstaw do ostygniecia, a nastepnie wstaw
do lodéwki do lekkiego stezenia, co jaki$ czas mie-
szajac.

2.Dno tortownicy o srednicy 24 cm wytdz papierem
do pieczenia. Na spodzie pouktadaj biszkopty.

3. Do wysokiego naczynia wlej schtodzone mileko
i dodaj jogurt. Wsyp zawartosc¢ torebki z sernikiem
na zimno i miksuj na najwyzszych obrotach przez

3-4 minuty.

4. Gotowa mase przelej do tortownicy i wstaw
do lodéwki na ok. 20 min.

5. Truskawki umyj, odetnij szyputki i przekrd
na pot.

6. Gdy sernik zetnie sie na tyle, aby udzwignac¢
owoce, utdéz na jego powierzchni przygotowane
truskawki, lekko dociskajac.

7. Zalej tezejacy galaretka przy pomocy tyzki.

8. Wstaw do lodéwki do catkowitego stezenia.



https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=galaretka
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=sernik%20na%20zimno

Truskawkowa :
m
chmurka




Truskawkowa
o i
chmurka

SKtADNIKI:

Ciasto kruche: Krem smietankowy:
+ 1 opakowanie Delecta ,Ciasto kruche” + 500 ml Smietanki 30%
+1jajko + 250 g mascarpone

+100 g zimnego masta + 3 tyzki cukru pudru
Galaretka: Beza:

- 2 opakowania galaretki truskawkowej Delecta + 4 biatka

+ 800 ml wody + 200 g cukru

- 500 g truskawek - tyzka soku z cytryny

« tyzeczka skrobi ziemniaczanej

« garsc¢ ptatkdw migdatowych Bakalland g



https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=Ciasto%20kruche&tags%5B%5D=SHOP-TAG-119591582-385ee4d4-abdb-4882-abde-46b287f9acf9
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=galaretka&tags%5B%5D=SHOP-TAG-119591582-385ee4d4-abdb-4882-abde-46b287f9acf9
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=p%C5%82atki%20migda%C5%82owe&tags%5B%5D=SHOP-TAG-119591582-385ee4d4-abdb-4882-abde-46b287f9acf9

Truskawkowa

chmurka

Z TRUSKAWKAMI Z GALARETKA TRUDNOSC

PRZYGOTOWANIE:

1. Galaretki doktadnie rozpus¢ w goracej (nie-
wrzacej) wodzie i odstaw do wystudzenia.

2. Zawartosé opakowania z ciastem przesyp

do miski, dodaj pokrojone w kostke masto oraz

jajko, zagnie¢ recznie lub z pomoca robota
na gtadkie ciasto. Blache o wymiarach 20 x
30 cm wytdz papierem do pieczenia, ciasto
delikatnie rozwatkuj lub rozciagnij dtonmi
i umies¢ w blaszce. Ponaktuwaj je widel-
cem, a nastepnie piecz w 190 stopni C przez
ok. 25-30 min, do zrumienienia. Wystudz.
3. Biatka ubij na sztywna piane, partiami
dodawaj cukier, miksuj, az piana stanie sie
gtadka i ISnigca, a cukier catkowicie sie roz-
pusci. Nastepnie dodaj skrobie i sok z cytry-
ny, miksuj do potfaczenia sie sktadnikow. Bla-
che, w ktérej pieczone byto ciasto (lub inng
o tych samych wymiarach) wytéz papierem
do pieczenia, wytéz piane i tyzka zrob w nigj
fale, a nastepnie posyp ptatkami migdatowy-
mi. Nagrzej piekarnik do 140 stopni C, wtéz
blache z beza i od razu zmnigjsz tempe-
rature do 100 stopni C. Susz przez 90 mi-
nut. Po wyjeciu z piekarnika wyjmij z blachy
i wystudz.

4. Ostudzone ciasto umie$é w formie
i poukfadaj na nim potoéwki truskawek.
Zalej tezejaca galaretka, wstaw do lodow-
ki do catkowitego stezenia. Kiedy galaretka
bedzie juz zwarta, przygotuj krem: smie-
tanke, mascarpone i cukier puder umiesc¢
w misce i zmiksuj na puszystg mase. Krem
wytéz na galaretke i wyrownaj, na wierzchu
utéz beze. Wstaw do lodowki na ok. 2 go-
dziny, po tym czasie ciasto bedzie gotowe

do podania.




Domowy dzem
truskawkowy

SKLADNIKI:
- 1,2 kg truskawek (1 kg po usunieciu szyputek)

- 500 g cukru

- 1 Dzemix uniwersalny 2:1 Delecta

PRZYGOTOWANIE:

1. Truskawki umyj, osusz i usun z nich szypufki.
Potowe owocow zmiksuj blenderem na mus, zas
reszte pokrdj na potéwki lub ¢wiartki, zaleznie od

wielkosci owocow.

D @ @

Z TRUSKAWKAMI BEZ MIKSERA TRUDNOSC

2. Przetéz je do garnka i wymieszaj z dzemixem uni-
wersalnym. Zagotuj, ciggle mieszajac. Dodaj 500 g
cukru i zagotuj ponownie. Od momentu zagotowa-
nia trzymaj na matym ogniu jeszcze przez 2 minuty.
3. Garnek zdejmij z ognia. Mieszaj mase do znik-
niecia piany. Goracym dzemem napetnij czyste,

wyparzone stoiki i natychmiast zamknij.

Stoiki postaw na kilka minut do géry dnem. -
e


https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=d%C5%BCemix
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Szybkie
ciasto z _
truskawkami
ha oleju

Z TRUSKAWKAMI BEZ WYRABIANIA TRUDNOSC

SKtADNIKI:

* 4 jajka w temperaturze pokojowej
+ 220 g drobnego cukru

- 1 opakowanie cukru wanilinowego Delecta

+ 2560 ml oleju roslinnego

+ 2560 ml mleka krowiego lub roslinnego w
temperaturze pokojowej

- 450 g maki pszennej

- 2 tyzeczki proszku do pieczenia Delecta

+ ok. 500 g truskawek

- cukier puder do posypania ciasta


https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=cukier%20waniliowy
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=proszek%20do%20pieczenia

Szybkie
ciasto z _
truskawkami
ha oleju

PRZYGOTOWANIE:

1. W misce umiesé jajka z cukrem i cukrem wanili-

nowym i utrzyj je przy pomocy miksera na puszysta,
jasng mase. Dalej miksujac, stopniowo dodaj olej,
a nastepnie mleko.

2. Na drobnym sitku umies¢ make z proszkiem
do pieczenia i przesiej bezposrednio do masy.
Delikatnie wymieszaj ciasto szpatutka, tylko do po-

taczenia sktadnikdw.

Z TRUSKAWKAMI BEZ WYRABIANIA TRUDNOSC

3. Blache o wymiarach 25 x 35 cm wytéz papie-
rem do pieczenia i wlej do niej ciasto. Truskawki
pozbaw szyputek, przetnij je na pot i utdz na cie-
Scie, rozcieciem do gory.

4. Piecz w piekarniku nagrzanym do 170 stopni
C przez ok. 45 minut, do tzw. suchego patyczka.

5. Upieczone ciasto ostudz i posyp cukrem pu-

N

drem.



Kompot
z truskawek
| rabarbaru

SKLADNIKI:

- 500 g truskawek
- 600 g rabarbaru
- 10 tyzek cukru

- 1 opakowanie cukru z wanilig Delecta

« 2 litry wody

« listki miety do dekoracji

Z TRUSKAWKAMI Z RABARBAREM TRUDNOSE

PRZYGOTOWANIE:

1. Truskawki pozbaw szyputek. Rabarbar obierz ze skorki
i pokrdj na plasterki.

2. Truskawki i rabarbar przetéz do garnka, dodaj cukier
i cukier z wanilia, zalej woda, Wymieszaj i doprowadz
do wrzenia. Gotuj na matym ogniu przez 5 minut, odstaw
do wystudzenia.

3. Przed podaniem, przecedz kompot, aby byt klarowny.

Najlepiej smakuje schtodzony w upalne dni.

N


https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=cukier%20waniliowy

Biszkopt

z kremem
karpatkai
truskawkami

Z TRUSKAWKAMI Z KREMEM TRUDNOSC

SKLADNIKI:

Biszkopt:

+ 2 duze jajka w temperaturze pokojowe;j
- 70 g drobnego cukru

- 1tyzeczka cukru z wanilig Delecta

- 50 g maki pszennej
+ 20 ¢ maki ziemniaczanej
Krem:

- 1 opakowanie Kremu karpatka Delecta

+ 500 ml mleka

- 200 g miekkiej margaryny lub masta
Dekoracja:

- 300 g truskawek

+ 2 galaretki truskawkowe Delecta



https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=cukier%20waniliowy
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=krem%20karpatka
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=galaretka

Biszkopt

Z kKremem
karpatkai
truskawkami

PRZYGOTOWANIE:

1. Dno tortownicy o srednicy 23 cm wytdz papierem
do pieczenia. Piekarnik nagrzej do 160 stopni C.

2. Make pszenng i ziemniaczang wymieszaj w misce
i przesiej przez sitko. Biatka oddziel od zottek i ubij je
na sztywng piane. Pod koniec ubijania dodaj cukier
tyzka po tyzce, a nastepnie po kolei zottko, ciagle ubi-
Jajac.

3. Do masy dodaj przesiane maki i wszystko delikat-
nie wymieszaj szpatutka. Mase przelej do tortownicy
i piecz ok. 20 minut do suchego patyczka.

4. po upieczeniu odstaw biszkopt na 15 minut, na-
stepnie przejedz nozem wzdtuz bokéw formy i wyj-
mij biszkopt. Odwroc go do gory nogami i odklej pa-

pier do pieczenia. Biszkopt wtdz do czystej blaszki,

Z TRUSKAWKAMI Z KREMEM TRUDNOSC

do gory dnem, dzieki temu bedzie mie¢ rowng
powierzchnie.

5. Rozmieszaj w 200 ml mleka. Pozostate 300 m
mleka zagotuj.

6. Do gotujacego sie mleka wlej rozprowadzony
proszek. Gotuj na matym ogniu do zgestnienia,
intensywnie mieszajac przy pomocy trzepaczki.
Wystudz.

7. Miekkie masto Ilub margaryne utrzyj na
puszystg mase, nastepnie dodawaj partiami zim-
na mase na karpatke. Gotowy krem karpatka wy-
16z na biszkopt.

8. Dwie galaretki truskawkowe rozpusé
w 500 ml wrzatku. Odstaw do przestygniecia.

9. Na kremie karpatka utéz truskawki przekro-

jone na pot i zalej chtodng, galaretka. Wstaw do

lodéwki do stezenia.




Tort bezowy

Z TRUSKAWKAMI

TRUDNOSC

Z KREMEM




Tort bezowy

SKtADNIKI:

Blaty bezowe:

- 1 opakowanie Beza Delecta

125 ml zimnej wody

Krem:

- 500 ml $mietanki 30% ttuszczu, zimnej
- 250 g macarpone

- 3 tyzki cukru pudru

- 2 opakowania Mixu do Smietany Delecta

Z TRUSKAWKAMI Z KREMEM

TRUDNOS¢C

Sos owocowy:

- 200 g mrozonych lub $wiezych owocow
(truskawki, maliny, wisnie, boréwki amerykanskie)

+ 2 tyzki cukru pudru

- 1i1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej

Dekoracja:

- 100 g swiezych owocow: truskawki, maliny,
bordéwki amerykanskie, czerwona porzeczka

- listki Swiezej miety

PRZYGOTOWANIE:

1. Piekarnik nagrzej do temperatury 140 stopni C
z termoobiegiem. Dwie blachy wytéz papierem
do pieczenia.

2. Na kazdym kawatku papieru narysuj okrag o
Srednicy 19 cm.

3. Do miski wlej wode, wsyp zawartosc¢ opakowania
z bezg i miksuj na najwyzszych obrotach przez
8 minut, do uzyskania sztywnej piany.

4. Gotowa mase podziel na potowe i roztéz rowno
na narysowanych na papierze okregach. Wstaw
obie blachy do nagrzanego piekarnika na wyzszy i
nizszy poziom.

5. Piecz przez 5 minut, nastepnie zmniejsz tem-
perature do 110 stopni C z termoobiegiem i przez
kolejne 1,5-2 godziny. Uchyl drzwiczki piekarnika i

zostaw bezy do wystygniecia.

6. Mrozone owoce rozmroz, $wieze oczysc i pokrdj
na mnigjsze kawatki. Umiesc je w rondelku razem
z cukrem pudrem. Podgrzewaj, a gdy owoce
puszczg sok, dodaj do nich make ziemniaczang
i wymieszaj. Zagotuj i odstaw do ostygniecia.
Na koniec zmiksuj na gtadki sos.

7. W misce umiesé schtodzong $mietanke, ma-
scarpone, cukier puder oraz mixy do Smietany.
Ubij na sztywny krem.

8. Pierwszy blat bezowy utéz na tortownicy.
Wyt6z na niego potowe kremu oraz wiekszoscé
SOSU OWOCOWego.

0. Przykryj drugim blatem bezowym oraz pozosta-
tym kremem.

10. Polej pozostatym sosem oraz udekoruj swiezy-

mi owocami i listkami miety.

—

Delecti.

\-._—-"


https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=beza%20delecta
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=mix%20do%20%C5%9Bmietany

Fruzelina
truskawkowa

SKLADNIKI:
- 1,2 kg truskawek (1 kg po usunieciu szyputek)

- 1 Dzemix uniwersalny 3:1 Delecta

+ b tyzek wody
+ 330 g cukru

PRZYGOTOWANIE:
1. Truskawki umyj, osusz i usun z nich szypufki.
Wieksze owoce pokrdj na potdwki, zas mniejsze

zostaw cate.

ATy s .
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Z TRUSKAWKAMI BEZ MIKSERA TRUDNOSC

2. Przetoz je do garnka i wymieszaj z dzemixem

uniwersalnym. Dodaj wode. Zagotuj, ciggle
mieszajac.

3. Dodaj 330 g cukru i zagotuj ponownie.
Od momentu zagotowania trzymaj na matym ogniu
jeszcze przez 2 minuty. Garnek zdejmij z ognia.
Mieszaj mase do znikniecia piany.

4 Goracg fruzeling napetnij czyste, wyparzone
stoiki i natychmiast zamknij. Stoiki postaw na kilka

minut do gory dnem.



https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=d%C5%BCemix

Rolacda

bezowa z .
: ® ©
truskawkami - e 9

SKtADNIKI:

- 1 opakowanie Bezy Delecta

+ 250 ml $mietanki 30% ttuszczu

- 2 tyzki cukru pudru

+ 125 ml zimnej wody - 400 g truskawek


https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=beza%20delecta

Rolada
bezowaz
truskawkami

Z TRUSKAWKAMI Z KREMEM TRUDNOSE

PRZYGOTOWANIE:

1. Do miski wlej wode, wsyp zawartos¢ opakowa-
nia z beza i miksuj na najwyzszych obrotach przez
8 minut, do uzyskania sztywnej piany.

2. Blache do pieczenia wytdz papierem do piecze-
nia i rozsmaruj na nim beze na ksztatt prostokata,
zachowujac 1 cm odstepu od brzegdéw blachy, aby
beza mogta urosnac¢. Wstaw do piekarnika nagrza-
nego do 150 stopni C z termoobiegiem i piecz ok.
20-25 minut.

3.Beze wyjmij i odstaw na kilka minut do ostygnie-
cia. Przetdz na czysty papier do pieczenia, odwra-
cajac do gory dnem, zdejmij papier z gory i zostaw
do ostudzenia.

4. Smietanke ubij na sztywno z dodatkiem cukru
pudru. Truskawki pozbaw szyputek i pokrdj w kost-
ke. Kilka zostaw do dekoracji.

5. Ostudzona beze posmaruj ubitg $mietana,
roztdz kawatki truskawek i zawin rolade, zaczy-
najac od krotszego boku, pomagajac sobie papie-
rem do pieczenia. Wstaw do loddwki na 30 minut.
Przed podaniem udekoruj truskawkami. Mozesz

posypac cukrem pudrem.




Koktajl
truskawkowy P

Z TRUSKAWKAMI NA ZIMNO TRUDNOSC

) SKEADNIKI:
-+ 250 g truskawek

+ 1/2 saszetki cukru

wanilinowego Delecta

<125 ml jogurtu
naturalnego
125 ml mleka krowiego

lub roslinnego

PRZYGOTOWANIE:
1 Wszystkie sktadniki
umies¢ w kielichu blen-
dera i zmiksuj na gtadki

koktajl


https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=cukier%20waniliowy
https://allegro.pl/uzytkownik/sklep_bakalland?string=cukier%20waniliowy

Wiecej przepisow
zhajdziesz na




