MIETUSEK OWOCOWO-JOGURTOWY

Receptura opracowana na rant o wymiarach 20/60

Blat mietowy

Ciasto mietowe GASPER 500 g
jaja 200 g
olej 200 g
woda 50¢g

- Wszystkie sktadniki wymieszaé (lisciem) na srednich obrotach okoto 4 minut.
Po wymieszaniu wylewamy na blache(60/20) wytozong papierem.
Pieczemy w temperaturze 180°C przez okoto 25 min.

Owoce

Owoce w zelu (kwasny owoc) 1100 g
woda 200g
zelatyna 30g

- Zelatyne rozpuszczamy w wodzie i dodajemy do owocéw (OWOCE KWASKOWE) mieszamy na
jednolitg mase.

Mase owocowg wyktadamy i réwno rozsmarowujgc na wczesniej wypieczony i ostudzony blat
mietowy

Krem jogurtowy

Woda 600 g
Krem wykwintny GASPER 300 g
Jogurt Grecki 500 g
woda ( do zelatyny) 100 g
zelatyna (rozpusci¢ w wodzie) 20g

- Wode i krem wykwintny ubijamy na puszystg mase a nastepnie dodajemy jogurt grecki i
rozpuszczong zelatyne caty czas mieszajgc do uzyskania jednolitej masy.
Tak przygotowany krem rozprowadzi¢ na mase owocowa i odstawié do chtodni.

Na schtodzone ciasto rozprowadzamy zel na zimno i dekorujemy kulkami czekoladowymi lub
ptatkami czekoladowymi.



