KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

KREM KAJMAKOWY
Z SERKA MASCARPONE
DO TORTU BEZOWEGO

Sktadniki:

250 g serka mascarpone

250 ml $mietany kremowej 36%
1 tyzka cukru pudru

150 g gestej masy karmelowe;j
%4 szklanki orzechow wioskich

1 tyzka masta

1 tyzka ptynnego miodu

10 suszonych daktyli bez pestek

Wykonanie:

orzechy witoskie sparzy¢, obraé ze skoérki i pokroic

na rozgrzang patelnie wrzucic tyzke masta, pokrojone orzechy i na kohcu miod

orzechy smazy¢ na matym ogniu okoto 5 minut i caty czas mieszajgc, aby orzechy sie nie
sklejaty

przesmazone chrupkie orzechy przetozy¢ do ptaskiego naczynia i roztozyé, aby nie
posklejaty sie

daktyle pokroi¢ na mate kawateczki, najlepiej w drobng kostke

do jednej miski wtozyC serek mascarpone oraz mase karmelowg i wymieszac tyzkg
na gtadkg mase

w drugiej misce ubi¢ Smietane i pod koniec ubijania dodac cukier puder

do serka z masg karmelowg powoli dodawac¢ ubitg Smietane i caty czas delikatnie
mieszac tyzka, aby potgczy¢ sktadniki

na koniec dodac przesmazone orzechy i daktyle, a catos¢ delikatnie wymieszac

krem wstawi¢ do lodowki na okoto 60 minut w celu schtodzenia

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
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