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ALFAPRO
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Sernik na zimno na skyrze z opuncjq figowa

SKLADNIKI
SPOD
3560g CHOCOLUX 150g MASA JAJOWA
150g OLEJ 50g WODA
ZELKA
250g OPUNCJAFIGOWABOIRON 30g CUKIER
5g  ZELATYNA 25g WODA
KREM NA SKYR
200g SMIETANKA 33% UHT 30g ZELATYNA
150g WODA 200g ELEGANZA WHITE ALFAPRO
1000g SKYR NATURALNY PIATNICA 100g CUKIER KRYSZTAt
CHRUPIACA WARSTWA
600g NADZIENIE PRALINOWE
CIEMNE ALFAPRO
DEKORACJA
300g COVER CREAM WHITE 50g OLEJ
ALFAPRO
3g WISNIA GRYS
LIOFILIZOWANA ALFAPRO
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Wszystkie sktadniki mieszamy na Srednich Opuncje rozmnazamy, zelatyne namaczamy
obrotach przez 5 minut. Mase wylewamy na w zimnej wodzie. Podgrzewamy opuncje
blaszke 30x40 cm wytozong papierem do z cukrem do okoto 85 °C, dodajemy
pieczenia. Pieczemy w temperaturze 220 °C napeczniatq zelatyne i doktadnie mieszamy.
przez okoto 12 minut. Odstawiamy do Osobno ubijamy $§mietanke z cukrem,

wystudzenia.
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a nastgpnie tgczymy jg
z przygotowanq masgq ze skyrem. Catosé
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doktadnie mieszamy.
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Na schtodzony spéd z Chocolux wyktadamy
delikatnie podgrzane nadzienie pralinowe
Alfapro. Nastepnie wylewamy potowe
przygotowanego musu na skyrach. Na niego
wylewamy gestniejgcq zelke z opuncji
figowej, delikatnie mieszajqc jg z musem. Po
krétkim odczekaniu wylewamy reszte musu,
wygtadzamy wierzch i odstawiamy do
schtodzenia.
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Zagotowujemy $mietanke, dodajemy
namoczonq zelatyne i mieszamy do
rozpuszczenia. Dodajemy polewe Eleganza
White i mieszamy do uzyskania jednolitej
masy. Nastgpnie dodajemy skyr i ponownie
mieszamy. Osobno ubijomy Smietanke

z cukrem, a nastepnie tgczymy jg

z przygotowang masq ze skyrem. Cato$¢
doktadnie mieszamy.

Po schtodzeniu podgrzewamy delikatnie
Cover Cream White Alfapro, dodajemy olej,
mieszamy i wylewamy na powierzchnie
ciasta. Przed zastygnieciem posypujemy
catosé wisniq liofilizowana.




