ZEBRA JOGURTOWA

Skladniki:

Cia

Dodatk

sto ucierane:

125g masta

100g cukru

2 tyzeczki cukru waniliowego

2 jajka

100g maki pszennej

30g maki lub skrobi ziemniaczanej
1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzka mleka

owWo:

1 galaretka koloru czerwonego

1 galaretka koloru zielonego

1 galaretka koloru zottego

500g jogurtu naturalnego

400g stodkiej $mietany 30- 36%

Sposob przygotowania:

1.

A

Przygotowaé ciasto ucierane. Maslo utrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym na
puszysta mase. Dalej ubijajac doda¢ po jednym jajku. Maki wymiesza¢ z proszkiem
do pieczenia i razem z mlekiem doda¢ w dwdch porcjach do ciasta. (Dodajac maki z
mlekiem nalezy miksowa¢ krotko, tylko do potaczenia si¢ sktadnikow. Miksowa¢ na
najnizszych obrotach). Ciasto przelozy¢ do tortownicy (o $rednicy 26cm) wytozonej
papierem do pieczenia. Piec w nagrzanym piekarniku ok. 20min. w temperaturze
180°C. Ciasto pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia.

Kazda galaretke rozpusci¢ osobno w 300ml wrzacej wody. Ostudzic.

Jogurt podzieli¢ na 3 czesci 1 kazda cze$¢ doda¢ do ostudzonych galaretek. Doktadnie
wymieszaé trzepaczka.

Gdy galaretki zaczng t¢zec, ubi¢ $§mietan¢ na sztywno. Ubitg Smietang podzieli¢ na 3
cze¢$ci 1 wmieszac delikatnie do galaretek.

Ciasto ulozy¢ na paterze. Zalozyé obrgcz do tortu. Galaretki powinny mieé
konsystencje delikatnie tezejaca.

Galaretki nalewac na przemian na Srodek ciasta.

Ciasto wstawi¢ do lodowki na co najmniej 3 godz. az masa dobrze stezeje.

Trudno$¢: Srednie

Koszt: Sredni
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