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E-BOOK NESCAFE DOLCE GUSTO

ZNIEWALAJACO KREMOWY,
Z INTENSYWNYM AROMATEM
CYTRYNOWE| SKORKI.
SERNIK NAD SERNIKAMI.

Czas przygotowania: 10 minut
Pieczenie: 50 minut

Sktadniki na tortownice o $rednicy 18 cm
(okoto 8 porcji):

Spod: | 80 g ciastek zbozowych
40 g roztopionego wystudzonego masta

Masa | 500 g kremowego serka smietankowego
sernikowa: | lub twarogu sernikowego
100 g cukru
30 g mgki pszennej tortowej
100 g kwasnej Smietany 18%
1 tyzeczka pasty waniliowej lub
1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
2 jajka
skorka otarta z 1 cytryny
1tyzka soku z cytryny

Swieze owoce i listki $wiezej miety do dekoragiji



E-BOOK NESCAFE DOLCE GUSTO

Przygotowanie:

1. Wyjmij sktadniki wczesnie),
by byty temperaturze
pokojowe.

2. Zmiel ciastka w blenderze
| wymieszaqj z roztopionym
mastem. Roztdz je
rownomiernie na dnie
tortownicy wytozonej
papierem do pieczenia.

3. W1dz pozostate sktadniki
do miski i zblenduj na
gtadkg mase.

4. Przelej mase sernikowq
do tortownicy. Rozgrzej
piekarnik do temperatury
150 stopni (gdra-dot).
Piecz sernik w kgpiel
wodnej przez okoto 50
minut. Upieczony sernik
powinien by¢ lekko sciety
z gory. Po ostygnieciu,

s Y wstaw na kilka godzin do

loddwki.
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Polecamy z NESCAFE Dolce Gusto Latte Macchiato
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E-BOOK NESCAFE DOLCE GUSTO

DOSKONALE, GDY ZNIKAD
POJAWIA SIE OCHOTA NA COS
SEODKIEGO.
SZYBKIE, PROSTE | CHRUPIA
AZ MILO.

Czas przygotowania: 5 minut
Pieczenie: 10-12 minut

Sktadniki na okoto 20 sztuk:

Sktadniki: | 170 g miekkiego masta 82% ttuszczu
130 g cukru

1jajko

szczypta soli

300 g mgki pszennej tortowej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 tyzeczka pasty waniliowej lub

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

50 g posiekanej czekolady deserowej
50 g posiekanej czekolady mlecznej
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E-BOOK NESCAFE DOLCE GUSTO

OD GLEBI CZEKOLADOWE]J
PYSZNOSCI AZ PO LEKKIE
JAK OBLOK SMIETANKOWE
ZWIENCZENIE - TEN DESER JEST
JAK PODROZ PRZEZ WSZYSTKIE
KREGI SMAKOWITOSCI.

Czas przygotowania kazdej warstwy: 15 minut
Czas chtodzenia kazdej warstwy: 30 minut

Sktadniki na 4 porcje:

Warstwa | 100 ml schtodzonej smietanki 36%
czekoladowa: | 100 ml Smietanki 36%
60 g czekolady deserowej
25 g zimnej wody
2 tyzki cukru
5 g zelatyny

Warstwa | 100 ml schtodzonej smietanki 36%
kawowa: | 50 ml $mietanki 36%

1filizanka espresso Nescafé Dolce Gusto
25 g zimnej wody

5 g zelatyny
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E-BOOK NESCAFE DOLCE GUSTO

Warstwa kawowa:

1. Zréb espresso.

2. Wymieszaj Smietanke z cukrem i zelatynq tak
jak poprzednio.

3. Ubij pozostatg schtodzong smietanke tak jak
wczesniej | potgcz z ostudzong masqg kawowa.

4. Ostroznie wlej mase na warstwe czekoladowaq.
Pucharki wtéz do lodéwki na kolejne 30 minut.

Warstwa smietankowa:

1. Przygotuj Smietanke z cukrem i zelatyng tak
jak poprzednio.

2. Ostudz mase i dodaj do niej ubitg schtodzong
Smietanke. Wymieszaj rédzgg kuchenng.

3. Powoli wlej mase na warstwe kawowa.
Deser wtdz do lodéwki na kolejne 30 minut

Przed podaniem ozddb ulubionymi owocami
| listkami miety.

Polecamy z NESCAFE Dolce Gusto Grande







E-BOOK NESCAFE DOLCE GUSTO

PUCHATE JAK OBLOK BABECZKI
PODANE Z OBFITYM KLEKSEM KREMU
SMIETANKOWEGO | POSYPANE
GARSCIA ULUBIONYCH OWOCOW.
NAJROZKOSZNIEJSZE Z MUFFINOW.

Czas przygotowania kazdej warstwy: 10 minut
Czas chtodzenia kazdej warstwy: 25 minut

Ciasto:

Krem
smietankowy:

Sktadniki na 12 sztuk:

1,5 banana

1jajko

50 ml oleju rzepakowego

100 ml maslanki w temperaturze
pokojowej

180 g mgki pszennej tortowej

80 g cukru

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

20 g posiekanej czekolady mlecznej
20 g posiekanej czekolady deserowej

150 ml schtodzonej Smietanki 36%
90 g schtodzonego mascarpone
25 g cukru pudru

5 g Smietan-fixu
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E-BOOK NESCAFE DOLCE GUSTO

Przygotowanie:
1. Przygotuj espresso.

2. Utrzyj z6ttka z cukrem
na jasnozdttq, puszystq
mase.

3. Do masy stopniowo
dodawaj mascarpone.
Catosé zmiksuj do
uzyskania aksamitnie
gtadkiego kremu.

4. Biszkopty zamocz na
sekunde w wystudzonym
espresso i utéz w
pucharku. Na wierzch
natdz warstwe kremu
| oprdsz obficie kakao.
Nastepnie wytdz kolejng
warstwy biszkoptdw
| reszte kremu.

Polecamy z NESCAFE Dolce Gusto Espresso Intenso
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