PRZEPIS

Ciasto bez pieczenia - jogurtowa Terrina z
wigniami i kremem Nutella® - przepis

nutella

SKLADNIKI NA 9
PORCJI

18 podtuznych biszkoptow
500 ml schtodzonej smietanki kremoéwki 30% lub 36%
500 g jogurtu greckiego w temperaturze pokojowej
1 tyzeczka pasty z wanilii
15 g zelatyny w proszku lub 6 listkow + 70 ml wody
400 g wisni + kilka do dekoracji
135 g kremu Nutella® (15 g na porcje)

Aby przygotowac ten pyszny
przepis, wystarczy 15 g kremu
Nutella® na 1 porcje!
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WYKONANIE

Forme keksdéwke o wymiarach 30,5x11 cm wytozy¢ folig spozywcza. Po bokach pouktadaé biszkopty, jeden przy
drugim.

Potowe jogurtu lekko podgrzaé, mieszajgc, zdjgé z palnika. Zelatyne doktadnie rozpuscié w wodzie. Dodaé do
cieptego jogurtu, doktadnie wymieszad, lekko przestudzic, ale nie dopusci¢ do stezenia. Wymieszac z reszta
jogurtu.

Smietanke i wanilie ubié na sztywno w misie miksera. Dodaé jg do jogurtu z zelatyng w 3 porcjach, delikatnie
mieszajac szpatutkg, az do potgczenia sie masy. Dodac¢ 400 g wisni i delikatnie wymieszadé.

Gotowa mase przetozy¢ do formy z biszkoptami, wyréwna¢. Schtodzi¢ w lodéwce do catkowitego stezenia, przez
kilka godzin.-

Po wyjeciu z lodéwki przycigé¢ biszkopty, by byty na réwni z deserem, nastepnie wyja¢ z formy i przetozy¢ na
patere.

Terrine z wierzchu posmarowaé kremem Nutella®, a na nim potozy¢ dodatkowa porcje wisni.




