PRZEPISY NA DESERKI'W
KUBECZKACH

DLA KAZDEGO MILOSNIKA SLODYCZY - SZYBKIE PRZEPISY

Deserki Kinder Bueno to szybki i efektowny przepis:

Sktadniki:

250 g mascarpone

200 ml smietanki 30%

3 tyzki kremu czekoladowo-orzechowego (np. Nutella)
2 batony Kinder Bueno

2 tyzki cukru pudru

6 ciastek (np. herbatniki)

Starta czekolada do dekoraciji

Sposoéb przygotowania:

1.

Baza ciasteczkowa: Pokrusz ciastka i wsyp po rownej ilosci na dno
kubeczkéw jednorazowych.

Krem: W misce ubij $mietanke z cukrem pudrem na sztywna piane.
Delikatnie dodaj mascarpone oraz krem czekoladowo-orzechowy, mieszajac
az do uzyskania gtadkiej konsystencji.

Uktadanie deseru: Na warstwe ciastek natéz porcje kremu. Nastepnie
pokrusz Kinder Bueno i posyp krem. Na to potéz kolejng warstwe kremu.

Dekoracja: Catos¢ posyp starta czekolada i pokruszonym Kinder Bueno.

Chtodzenie: Wstaw kubeczki do lodéwki na co najmniej 1 godzine.



DESEREK SERNIKOWY

Na spod:
e 200 g herbatnikow (np. digestive lub kakaowych)
e 100 g masta (roztopionego)
Na mase sernikowa:
e 400 g serka kremowego (np. Philadelphia)
e 100 g cukru pudru
e 200 ml$mietanki 30%
o 2tyzeczki ekstraktu waniliowego
o 2tyzeczki zelatyny w proszku
e 50 mlwrzatku
Do dekoracji:
e Owoce (np. truskawki, maliny, boréwki)
e (Czekolada lub polewa czekoladowa (opcjonalnie)
Sposadb przygotowania:
1. Przygotowanie spodu:
o Pokrusz herbatniki w blenderze na drobne okruszki.
o Wymieszajje z roztopionym mastem.
o Roztéz mase na dno kubeczkdéw jednorazowych, dobrze dociskajgc.
2. Masa sernikowa:
o W misce ubij Smietanke na sztywnag piane.

o W osobnej misce wymieszaj serek kremowy z cukrem pudremi
ekstraktem waniliowym.

o Zelatyne zalej wrzatkiem, doktadnie wymieszaj, a nastepnie dodaj do
masy serowej, dobrze mieszajac.

o Na koniec delikatnie potgcz ubitg Smietanke z masg sernikowa.
3. Uktadanie deseru:

o Naspdd z herbatnikow natéz mase sernikowa, wyréwnujgc powierzchnie.



4. Chtodzenie:
o Wstaw deserki do lodéwki na co najmniej 2-3 godziny, aby masa stezata.
5. Dekoracja:

o Przed podaniem udekoruj owoce i, jesli chcesz, polewa czekoladows.



DESER SNIKERS

Sktadniki:

250 g mascarpone

200 ml smietanki 30%

3 tyzki masta orzechowego

3 tyzki cukru pudru

4 batony Snickers

100 g krakersow lub herbatnikéw

200 g karmelu (mozna kupié¢ gotowy lub zrobi¢ samodzielnie)

50 g orzeszkéw ziemnych (siekanych)

Sposéb przygotowania:

1.

Spad:

o Pokrusz krakersy lub herbatniki i roztdz je rGwnomiernie na dno
kubeczkdéw. Mozesz lekko docisnac, aby stworzyty spdjng warstwe.

Krem orzechowy:
o Ubij Smietanke z cukrem pudrem na sztywng piane.
o W osobnej misce wymieszaj mascarpone z mastem orzechowym.

o Delikatnie potgcz ubitg Smietanke z masg mascarpone, az uzyskasz gtadki
krem.

Uktadanie warstw:
o Nawarstwe ciasteczek natéz krem orzechowy.
o Pokrdj batony Snickers w kostke i potdz je na kremie.

o Polejwarstwe Snickerséw karmelem i posyp siekanymi orzeszkami
ziemnymi.

Kolejna warstwa:

o Powtdrz uktadanie warstw: kolejna warstwa kremu, pokrojone Snickersy,
karmeli orzeszki.

Chtodzenie:



o Wstaw deserki do lodowki na 1-2 godziny, aby krem dobrze sie schtodziti
zestalit.



DESER OREO

Sktadniki:

200 g ciasteczek Oreo
250 g serka mascarpone
200 ml $mietanki 30%
3tyzki cukru pudru

50 g masta (roztopionego)

Sposéb przygotowania:

1.

2.

Pokrusz ciasteczka Oreo, oddzielajgc kilka do dekoracji.

Wymieszaj potowe ciastek z roztopionym mastem i roztéz na dno kubeczkdw.
Ubij $mietanke z cukrem pudrem, potacz z mascarpone.

Natdz warstwe kremu na ciasteczkowy spdéd.

Posyp pokruszonymi Oreo i wstaw do lodowki na godzine.

TRUSKAWKOWY MUS

Sktadniki:

200 g truskawek (Swiezych lub mrozonych)
2 tyzki cukru

200 ml $mietanki 30%

2 tyzki cukru pudru

Kilka ciastek maslanych do pokruszenia

Sposoéb przygotowania:

1.

Zblenduj truskawki z cukrem, az powstanie gtadki mus.



Ubij $mietanke z cukrem pudrem na sztywng piane.

. W kubeczkach ut6z warstwe pokruszonych ciasteczek, nastepnie warstwe musu
truskawkowego i warstwe bitej Smietany.

Powtdérz warstwy i udekoruj Swiezymi truskawkami.



DESER TIRAMISU

Sktadniki (na 6 porcji):
e 250 g serka mascarpone
e 200 ml$mietanki 30%
e 2tyzki cukru pudru
o 270ttka
e 1tyzeczka ekstraktu waniliowego
¢ 150 ml mocnej kawy (schtodzonej)
o 2tyzkilikieru Amaretto (opcjonalnie)
o 12 biszkoptéw (ladyfingers)
¢ Kakao do posypania
Sposéb przygotowania:
1. Krem Tiramisu:
o Ubij zéttka z cukrem pudrem na jasng, puszystg mase.
o W osobnej misce ubij $mietanke na sztywno.

o Do ubitych zéttek dodaj mascarpone i ekstrakt waniliowy, mieszajac na
gtadkg mase.

o Delikatnie potgcz krem mascarpone z ubitg Smietanka.
2. Przygotowanie kawy:

o Zaparz mocng kawe i dodaj do niej Amaretto, jesli uzywasz. Odstaw, aby
kawa wystygta.

3. Uktadanie deseru:

o Biszkopty szybko zamocz w kawie (tylko na chwilg, aby nie nasigkty za
bardzo).

o Potam biszkopty na mniejsze kawatki i utéz na dnie kubeczkéw.

4. Warstwy kremu i biszkoptow:



o Na biszkopty natéz warstwe kremu mascarpone.

o Nastepnie ponownie utéz namoczone biszkopty i natdz kolejng warstwe
kremu.

5. Chtodzenie i dekoracja:

o Wstaw kubeczki do lodéwki na co najmniej 2 godziny, aby deser sie
schtodzit.

o Przed podaniem posyp kazdy kubeczek warstwag kakao.



DESER KROLEWSKI

Sktadniki (na 6 porcji):
Na spéd:
e 200 g herbatnikow (lub krakerséw maslanych)
¢ 100 g masta (roztopionego)
Na krem budyniowy:
e 500 mlmleka
e 270ttka
e 21tyzki maki ziemniaczanej
e 2tyzki maki pszennej
e 100 gcukru
e 1tyzeczka ekstraktu waniliowego
e 200 g masta (w temperaturze pokojowej)
Na warstwe czekoladowa:
¢ 100 g gorzkiej czekolady
e 100 ml$mietanki 30%
Do dekoracji:
e Orzechy wtoskie lub laskowe (posiekane)
e Posypka czekoladowa lub kakao
Sposéb przygotowania:
1. Spdd z herbatnikéw:

o Zblenduj herbatniki na drobne okruszki i wymieszaj z roztopionym
mastem.



o Natoéz ciasteczkowg mase na dno kubeczkow, lekko dociskajac, aby
utworzyta spdjny spod.

2. Krem budyniowy:
o W matym garnku zagotuj 400 ml mleka z cukrem i ekstraktem waniliowym.

o W osobnej misce wymieszaj zottka, make pszenng, ziemniaczang i
pozostate 100 ml mleka na jednolitag mase.

o Wlej mieszanke maczna do gotujgcego sie mleka, caty czas mieszajac, az
budyn zgestniegje.

o Odstaw do ostygniecia.

o Ubij miekkie masto, a nastepnie dodaj do niego ostudzony budyn, tyzka po
tyzce, mieszajac, az powstanie gtadki krem.

3. Warstwa czekoladowa:

o Rozpusé czekolade w kapieli wodnej lub w mikrofaléwce z odrobing
Smietanki.

o Wymieszaj, az masa bedzie gtadka i $nigca.
4. Uktadanie warstw:
o Na ciasteczkowy sp6d natéz warstwe kremu budyniowego.
o Nastepnie natéz warstwe czekoladowa.
o Mozesz powtdrzy¢ warstwy, jesli kubeczki sg wieksze.
5. Chtodzenie i dekoracja:

o Wstaw deserki do lodéwki na co najmniej 2 godziny, aby masa dobrze
stezata.

o Przed podaniem udekoruj posiekanymi orzechami oraz posypka
czekoladowag lub kakao.



DESER PANNA COTTA

Sktadniki (na 6 porciji):
Na Panna Cotte:
e 500 ml smietanki 30%
¢ 100 mlmleka
e 80gcukru
e 1tyzeczka ekstraktu waniliowego
e 3tyzeczki zelatyny
e 3tyzki zimnej wody
Na mus owocowy:
e 200 g malin (lub truskawek, mango)
e 2tyzki cukru
e 1tyzeczka soku z cytryny
e 2tyzeczki zelatyny
Sposadb przygotowania:
1. Przygotowanie Panna Cotty:
1. Zelatyne zalej zimng wodg i odstaw na 5 minut, aby napeczniata.
2. W garnku podgrzej Smietanke, mleko i cukier, ale nie doprowadzaj do wrzenia.

3. Gdy mieszanka bedzie goraca, zdejmij jg z ognia, dodaj napeczniatg zelatyne i
mieszaj, az zelatyna sie rozpusci.

4. Dodaj ekstrakt waniliowy i wymieszaj.

5. Rozlej mieszanke do kubeczkdéw i odstaw do lodéwki na minimum 3-4 godziny,
aby stezata.

2. Przygotowanie musu owocowego:

1. W matym garnku podgrzej owoce z cukrem, az owoce sie rozpadng i zaczng
puszczac sok.

2. Zblenduj owoce na gtadki mus, a nastepnie przetrzyj przez sitko, aby pozby¢ sie
pestek (jesli uzywasz malin lub truskawek).



3. W cieptym musie rozpus¢ zelatyne, wczesniej namoczong w 1 tyzce zimnej wody,
i dobrze wymieszaj.

4. Odstaw mus do lekkiego ostygniecia, a nastepnie wylej go na stezatg Panna
Cotte.

3. Chtodzenie i podanie:

1. Wstaw kubeczki z musem do lodéwki na dodatkowa godzine, aby warstwa
owocowa dobrze sie zestalita.

2. Przed podaniem udekoruj swiezymi owocami, listkami miety lub starta
czekolads.



