Sernik na zimno 4

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 7046 razy.

Najprostszy przepis:

1 galaretka rozpuszczona w 250 ml goracej wody (czyli polowie wg przepisu na opakowaniu) + jeden
serek homogenizowany (ok. 200 gram). Wystudzona galaretka + serek -> zmiksowac, wlozyc do
lodowki, odczekac az stezeje -> zjesc.

From: maciachy@friko2.onet.pl (Maciachy)

Na imprezki w goracych porach roku proponuje wersje "de lux": na dnie tortownicy ukladasz
biszkopciki, na to wylewasz omawiana masa (chociaz ja zamiast serka proponuje smietane - bardziej
kwaskowata i mniej kaloryczna, uwaga: wolniej zastyga) wymieszana z owocami np. truskawki, jagodki
lub inne brzoskwinki. Kiedy z grubsza zastygnie, ukladasz na wierzchu troche owockoéw jako dekoracije i
zalewasz zgodna kolorystycznie galaretka. Takie cudo wyglada jak najprawdziwszy torcik (zwlaszcza
jesli ozdobic toto bita smietana) i wystarcza przynajmniej na 10 osob (przy proporcjach 200 g smietany,
1 galaretka do srodka, jedna na wierzch). Moja mama w dawnych dobrych czasach (zanim nauczyla sie
robic klasyczne torty z kremem) czesto robila tzw. torcik na zimno, ktorego smak pamietam do dzis.
Jednym z glownych skladnikow tez byly galaretki, ale caly przepis jest mi nieznany - obiecuje wyciagnac
zanim pojawia sie jablka (te prawdziwe, nie holenderskie) - jablka tez wystepuja w tym przepisie.

From: Barbara Rurowicz <basia@ds2.pg.gda.pl>
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