[=] Tekst i zdjecie: klaudiszja - Szef Kuchni (905)

Krem czekoladowy z truskawkami

Polane sosem truskawkowym brzmi wybornie.
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Przekaska
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

= czekolada mleczna, 150 g

= czekolada gorzka, 150 g

» Smietanka kremowa, 500 ml
= masto, 7 dag

= cukier, 3 tyzk.

= truskawka, 15 szt.

» sok z cytryny, 1 tyzk.

Sposdb przygotowania:

Czekolade i masto stopi¢ w kapieli wodnej, wymieszac i wystudzi¢.Kremowke ubic
na sztywno. Ja zawsze précz samej Smietany, do lodéwki wktadam i miske, w
ktorej bedzie ona ubita. Zawsze sie sprawdza, czyli zawsze sie ubija. Ubitg
$mietane stopniowo dodawa¢ do czekolady, za kazdym razem doktadnie
mieszajac. Keksowke posmarowaé w kilku miejscach margaryng, wytozy¢ folig
spozywczg i wyla¢ potowe kremu czekoladowego. Truskawki delikatnie umyc i
jeszcze delikatniej osuszy¢. 15 dag pokroi¢ na mate kawatki, wytozy¢ rozsypujac
na kremie w formie i przykry¢ pozostatym kremem. Przykry¢ catos¢ folig
spozywczg i odstawi¢ na minimum 4 godziny do lodéwki. Mozna na cata noc. Tuz
przed podaniem zmiksowad reszte truskawek z cukrem i sokiem cytrynowym na
gtadka mase.Krem wyja¢ z formy, pokroi¢ na plastry i podawac¢ z sosem
truskawkowym
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