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TRUSKAWKOWY TIRAMISU

- * Biszkopty:
; o 200 g podtuznych biszkoptow (sponge fingers)
* Nasaczenie:
o 500 g swiezych truskawek
o 3-4 fyzki cukru (opcjonalnie, w zaleznosci od
stodkosci truskawek)
o Sok z potowy cytryny
o 1/2 szklanki wody
e Krem:
© 500 g mascarpone
o 200 ml sSmietanki kreméwki (30% lub 36%)
o 3-4 tyzki cukru pudru
o 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
e Dekoracja:
o Kilka swiezych truskawek do dekoracji
o Liscie miety (opcjonalnie)

Instrukcje:
1. Przygotowanie Truskawkowego Soku:
o Truskawki umyj, usun szyputki i pokroj na mniejsze kawatki.
o Umiesc truskawki w blenderze, dodaj cukier (jesli uzywasz), sok z cytryny i wode. Zmiksuj na gtadka mase.
o Przelej truskawkowy sok przez sitko, aby pozbyc sie pestek i wiekszych kawatkow.
2.Krem:
o W misce ubij Smietanke kremowke na sztywno.
o W drugiej misce wymieszaj mascarpone z cukrem pudrem i ekstraktem waniliowym.
o Delikatnie pofacz ubitg Smietanke z mascarpone, mieszajac do uzyskania gtadkiej masy.
3.Warstwowanie:
o Zanurzaj biszkopty w truskawkowym soku na kilka sekund, aby dobrze nasigkty, ale nie rozpadty sie.
o Utdz warstwe nasgczonych biszkoptow na dnie naczynia.
o Na biszkopty wytoz potowe kremu mascarpone.
o Na krem wytdz kolejng warstwe nasaczonych biszkoptow.
o Nastepnie wytoz reszte kremu mascarpone.
4. Chtodzenie i Dekoracja:
o Tiramisu przykryj folig spozywczg i wstaw do lodowki na minimum 4 godziny, a najlepiej na cata noc.
o Przed podaniem udekoruj swiezymi truskawkami i listkami miety.
Wskazowki:
e Mozesz uzy¢ mrozonych truskawek, ale przed zmiksowaniem nalezy je rozmrozi¢ i odcedzi¢ nadmiar wody.
e Jesli checesz, aby deser byt jeszcze |zejszy, zamiast mascarpone mozesz uzyc jogurtu greckiego lub serka
ricotta.
e Dla dodatkowej nuty smakowej, mozesz dodac do truskawkowego soku odrobine likieru truskawkowego lub
innego owocowego.
Smacznego!



SALATKA Z TRUSKAWKAMI | SZPINAKIEM

v . sktadniki:
by Y o Salatka:

o 200 g swiezego mtodego szpinaku

o 250 g swiezych truskawek

o 100 g koziego sera (moze by¢ w
roladce lub kruszony)

o 50 g orzechow wioskich

o 1 mata czerwona cebula
(opcjonalnie)

e Miodowy Winegret:

o 3 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

o 1tyzka octu balsamicznego

o 1tyzka miodu

o 1tyzeczka musztardy Dijon

o SOl i pieprz do smaku

Instrukcje:
1. Przygotowanie Sktadnikow:
o Szpinak umyj i osusz. Jesli liscie s3 duze, mozna je lekko porwac¢ na mniejsze kawatki.
o Truskawki umyj, usun szyputki i pokrdj na potowki lub ¢wiartki, w zaleznosci od wielkosci.
o Kozi ser pokrusz na mate kawatki.
o Orzechy wtoskie delikatnie upraz na suchej patelni, az stang sie lekko ztociste i aromatyczne. Nastepnie
ostudz.
o Cebule obierz i pokréj w cienkie pidrka (opcjonalnie).
2.Miodowy Winegret:
o W matej miseczce wymieszaj oliwe z oliwek, ocet balsamiczny, miéd i musztarde Dijon.
o Dodaj sol i pieprz do smaku, a nastepnie doktadnie wymieszaj, aby wszystkie sktadniki sie potaczyty.
3.Skfadanie Safatki:
o W duzej misce umiesc szpinak.
o Dodaj pokrojone truskawki, cebule (jesli uzywasz) oraz pokruszony kozi ser.
o Posyp uprazonymi orzechami wtoskimi.
o Polej satatke przygotowanym winegretem tuz przed podaniem i delikatnie wymieszaj, aby wszystkie sktadniki
byty rownomiernie pokryte dressingiem.
/4. Serwowanie:
o Przetoz safatke na talerze i podawaj od razu, aby zachowac swiezosc i chrupkosc sktadnikow.
Wskazowki:
e Jedli preferujesz, mozesz zastapic kozi ser feta lub serem plesniowym.
e Do safatki mozna dodac réwniez inne owoce, np. kawatki awokado lub suszone zurawiny, aby wzbogacic¢ smak i
teksture.
e Aby winegret byt bardziej pikantny, mozna dodac odrobine $wiezo wycisnietego soku z cytryny lub skorki
cytrynowe;.
Smacznego!



TRUSKAWKOWY CHLODNIK

Skladniki:
e 500 g Swiezych truskawek
e 400 ml jogurtu naturalnego lub kefiru
e 2-3 tyzki miodu (do smaku)
e Sok z pofowy cytryny
o Kilka listkow swiezej miety
e Szczypta soli
e Opcjonalnie: kilka kostek lodu

Instrukcje:
1.Przygotowanie Truskawek:™
o Truskawki umyj, usun szypu’rkl | pokrdj na mniejsze kawatki.
2.Blendowanie:
o Umiesc truskawki w blenderze.
o Dodaj jogurt lub kefir, miod, sok z cytryny i kilka listkow miety.
o Zmiksuj wszystko na gtadka mase. Jesli chtodnik jest zbyt gesty, mozesz dodac troche wody lub
wiecej jogurtu/kefiru.
3.Doprawianie:
o Sprobuj chtodnika i w razie potrzeby dodaj wiecej miodu lub soku z cytryny, aby uzyskac
odpowiednig stodycz i kwasowosc.
o Dodaj szczypte soli, aby podkresli¢ smak.
4. Chlodzenie:
o Przelej chtodnik do miski lub dzbanka i wstaw do lodowki na co najmniej godzine, aby dobrze
sie schtodzit.
5.Serwowanie:
o Przed podaniem mozesz dodac kilka kostek lodu do chtodnika, aby byt jeszcze bardzie;
orzezwiajacy.
o Przelej chtodnik do miseczek lub szklanek.
o Udekoruj $wiezymi listkami miety i opcjonalnie kilkoma catymi truskawkami.
Wskazowki:
e Mozesz dodac¢ do chtodnika odrobine imbiru lub skorki pomaranczowej dla dodatkowego aromatu.
o Jesli wolisz bardziej kremowa konsystencje, uzyj jogurtu greckiego zamiast zwyktego jogurtu.
e Do chtodnika mozna dodac takze inne owoce, takie jak maliny czy jagody, aby wzbogaci¢ smak i
kolor.
Smacznego!
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SORBET TRUSKAWKOWY

Skfadniki:

e 500 g swiezych truskawek

e 1/2 szklanki cukru (mozna uzy¢
mniej lub zastapic stodzikiem, np.
", miodem)

7@ Sok z jednej cytryny

1/2 szklanki wody

Instrukcje:
1. Przygotowanie Truskawek:
o Truskawki umyj, usun szyputki i pokroj na mniejsze kawatki.
o Umiesc truskawki na ptaskiej tacy lub blaszce, tak aby nie byty zbyt blisko siebie, i zamroz je
przez co najmniej 2-3 godziny (najlepiej cata noc).
2.Przygotowanie Syropu Cukrowego:
o W matym rondelku podgrzej wode i cukier na srednim ogniu, mieszajac, az cukier sie rozpusci.
o QOdstaw syrop do ostygniecia.
3.Blendowanie:
o Wyjmij zamrozone truskawki z zamrazarki i umiesc je w blenderze.
o Dodaj schtodzony syrop cukrowy i sok z cytryny.
o Miksuj wszystko na gtadkg mase. Jesli masa jest zbyt gesta, mozesz dodac¢ odrobine wody lub
soku z cytryny, aby ufatwi¢ blendowanie.
4. Chtodzenie:
o Przelej sorbet do pojemnika, przykryj szczelnie pokrywka lub folia spozywcza.
o Wstaw do zamrazarki na co najmniej 2-3 godziny, aby sorbet sie zestalit.
5.Serwowanie:
o Przed podaniem wyjmij sorbet z zamrazarki na kilka minut, aby nieco zmiekt i tatwiej sie naktadat.
o Uzyj tyzki do lodow, aby natozyc sorbet do miseczek lub pucharkow.
Wskazowki:
e Mozesz dodac do sorbetu kilka listkéw miety podczas blendowania, aby nada¢ mu swiezy, ziotowy
aromat.
e Jesli chcesz bardziej kremowy sorbet, mozesz dodac¢ do blendowania 1-2 tyzki jogurtu naturalnego lub
mleka kokosowego.
e Sorbet mozna przechowywac¢ w zamrazarce przez kilka tygodni. Warto go jednak przemieszac co kilka
godzin w trakcie zamrazania, aby unikna¢ powstawania duzych krysztatkow lodu.
Smacznego!



TRUSKAWKOWA PAVLOVA  skiadniki:

Beza:
g O « e 4 biatka jaj (w temperaturze pokojowej)
5 ¥ e 200 g cukru pudru
e 1tyzeczka soku z cytryny lub octu winnego
e 1tyzeczka maki ziemniaczanej
Krem Waniliowy:
e 250 ml Smietanki kremowki (30% lub 36%)
e 250 g serka mascarpone
e 3{yzki cukru pudru
e 1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Dekoracja:
Instrukcje: e 500 g $wiezych truskawek
1.Przygotowanie Bezy: e Opcjonalnie: kilka listkow miety

o Rozgrzej piekarnik do 150°C (gora-dot).
o Na papierze do pieczenia narysuj okrag o srednicy okofo 20 cm (mozesz uzyc talerza jako szablonu).
o Biatka ubij na sztywnga piane, stopniowo dodajac cukier puder, tyzka po tyzce, az masa bedzie gtadka
| btyszczaca.
o Dodaj sok z cytryny lub ocet winny oraz make ziemniaczang, delikatnie mieszajac.
o Wytdz mase bezowa na narysowany okrag, formujac kopiec z lekkim wgtebieniem na $rodku.
o Wt0z beze do piekarnika, od razu zmniejszajac temperature do 120°C. Piecz przez 1,5 godziny.
o Po upieczeniu wylacz piekarnik i zostaw beze w srodku, aby ostygta (najlepiej przy uchylonych
drzwiczkach).
2.Przygotowanie Kremu Waniliowego:
o W misie miksera ubij smietanke kremowke na sztywna piane.
o W drugiej misie wymieszaj mascarpone z cukrem pudrem i ekstraktem waniliowym.
o Delikatnie potacz ubitg smietanke z mascarpone, mieszajac do uzyskania gtadkiego kremu.
3.Przygotowanie Truskawek:
o Truskawki umyj, usun szyputki i pokroj na potowki lub ¢wiartki, w zaleznosci od wielkosci.
4 Skladanie Pavlovej:
o Ostroznie przenies beze na talerz lub patere.
o Natoz krem waniliowy na wierzch bezy, wypetniajac wgtebienie.
o Utdz Swieze truskawki na kremie, dekorujac catos¢ wedtug uznania.
o Opcjonalnie, udekoruj listkami miety.
Wskazowki:
e Beze mozna przygotowac dzien wczesniej i przechowywac w suchym miejscu. Krem i truskawki dodaj
bezposrednio przed podaniem, aby beza zachowata chrupkosc.
e Aby beza byta bardziej stabilna, mozesz dodac¢ do ubijanych biatek 1 tyzeczke biatego octu winnego.
e Jesli chcesz, mozesz dodac¢ do dekoracji inne owoce, np. maliny, boréwki lub kiwi, aby urozmaici¢ smak i
wyglad deseru.
Smacznego!



TRUSKAWKOWE RISOTTO ¢\

e 250 gryzu Arborio (lub innego ryzu do risotto)
e 250 g $wiezych truskawek
* 1 mata cebula
* 2 zabki czosnku
e 200 ml biatego wina (wytrawne lub potwytrawne)
e 1 litr bulionu warzywnego (moze by¢ domowy lub z kostki)
* 50 g parmezanu (startego)
* 2 tyzki masta
* 2 tyzki oliwy z oliwek
 Soli pieprz do smaku
* Kilka listkow Swiezej bazylii lub miety (opcjonalnie do
Instrukcje: dekoradji)
1. Przygotowanie Bulionu:

o Podgrzej bulion warzywny w garnku i utrzymuj go na matym ogniu, aby byt goracy podczas gotowania risotto.

2.Przygotowanie Sktadnikow:

o Truskawki umyj, usun szyputki i pokréj na cwiartki.

o Cebule i czosnek drobno posiekaj.

3.Gotowanie Risotto:

o W duzym rondlu rozgrzej oliwe z oliwek i masto na srednim ogniu.

o Dodaj posiekang cebule i czosnek, smaz, az stang sie miekkie i przezroczyste.

o Dodaj ryz i smaz, mieszajac, az kazde ziarenko bedzie pokryte ttuszczem i lekko przezroczyste (okoto 2 minut).

o Wlej biate wino i gotuj, mieszajac, az wino zostanie catkowicie wchtoniete przez ryz.

;. Dodawanie Bulionu:

o Dodaj pierwsza chochle goracego bulionu do ryzu i gotuj, mieszajac, az ptyn zostanie wchtoniety.

o Kontynuuj dodawanie bulionu, chochle po chochli, mieszajac czesto i pozwalajac, aby kazda porcja ptynu byta
wchtonieta przed dodaniem kolejnej. Proces ten powinien trwac okoto 18-20 minut, az ryz bedzie miekki, ale al
dente.

5.Dodawanie Truskawek:

o Okoto 5 minut przed koncem gotowania, dodaj pokrojone truskawki do risotto i delikatnie wymieszaj. Truskawki

powinny sie lekko rozpas¢, nadajac risotto piekny rozowy kolor i delikatny smak.
6. Wykonczenie:

o Gdy ryz jest gotowy, zdejmij rondel z ognia.

o Dodaj starty parmezan i ewentualnie jeszcze troche masta. Delikatnie wymieszaj, az ser sie rozpusci, a risotto
stanie sie kremowe.

o Dopraw solg i pieprzem do smaku.

7.Serwowanie:
o Przeldz risotto na talerze i udekoruj listkami swiezej bazylii lub miety.
o Podawaj od razu jako lekka kolacja lub eleganckie danie na specjalna okazje.
Wskazowki:
* Aby risotto miato bardziej wyrazisty truskawkowy smak, mozesz dodac kilka tyzek truskawkowego puree na sam
koniec gotowania.
e Mozesz takze dodac odrobine soku z cytryny, aby podkreslic swiezy smak truskawek.
e Jesli chcesz, aby danie byto bardziej sycace, mozesz dodac do risotto pokrojonego kurczaka lub krewetki.



CROSTINI Z TRUSKAWKAMI | BAZYLIA

Sktadniki:

e 1bagietka lub inny rodzaj chrupigcego
pieczywa

e 200 g swiezych truskawek

e 150 g serka kremowego (moze byc¢
zwykty, kozi lub ricotta)

e Kilka listkow Swiezej bazylii

e 2 tyzki miodu lub syropu balsamicznego

e 2 tyzki oliwy z oliwek

Instrukcje: e Solipieprz do smaku

1. Przygotowanie Pieczywa:
o Rozgrzej piekarnik do 200°C.
o Bagietke pokrdj na cienkie kromki o grubosci okoto 1.cm.
o Utdz kromki na blasze do pieczenia i skrop oliwg z oliwek z obu stron.
o Piecz w piekarniku przez okoto 10 minut, az beda ztociste i chrupigce. W potowie czasu pieczenia
obro¢ kromki na drugg strone.
2.Przygotowanie Truskawek:
o Truskawki umyj, usun szyputki i pokroj na cienkie plasterki.
3.Przygotowanie Serka:
o Jesli uzywasz serka kremowego, dopraw go szczypta soli i pieprzu, aby podkreslic smak. Mozesz takze
dodac kilka kropli oliwy z oliwek dla dodatkowej kremowosci.
o Jesli uzywasz ricotty, mozesz dodac troche miodu, aby nadac jej lekko stodki smak.
4. Sktadanie Crostini:
o Na kazdej kromce pieczywa rozsmaruj cienka warstwe serka kremowego.
o Na serku utoz plasterki truskawek.
o Na wierzch potoz kilka listkow $wiezej bazylii.
5.Wykonczenie:
o Skrop kazda kromke miodem lub syropem balsamicznym.
o Dodaj odrobine soli i pieprzu do smaku, jesli jest to konieczne.
6.Serwowanie:
o U6z crostini na talerzu i podawaj od razu jako przystawke lub lekki lunch.
Wskazowki:
e Mozesz dodac odrobine starzonego balsamicznego glazury, aby nadac crostini gtebszy smak.
e Jesli chcesz, aby danie byto bardziej wyraziste, dodaj troche pokruszonego pieprzu lub skorki cytrynowej
na wierzch.
e Do crostini mozna takze dodac inne dodatki, takie jak orzechy (np. orzechy wtoskie lub piniowe), aby
wzbogacic teksture i smak.



SMOOTHIE Z TRUSKAWEK | BANANOW

Skladniki:

e 1szklanka swiezych lub mrozonych truskawek

e 1dojrzaty banan

e 1szklanka jogurtu naturalnego lub mleka
migdatowego (mozna uzyc¢ innego mleka
roslinnego, np. kokosowego lub sojowego)

e 1-2 tyzeczki miodu lub syropu klonowego
(opcjonalnie, do smaku)

e 1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
(opcjonalnie)

e 1/2 szklanki kostek lodu (jesli uzywasz
swiezych truskawek)

4 e Kilka listkow miety (opcjonalnie, do dekoracji)
Instrukcje:

1. Przygotowanie Skfadnikow:
o Truskawki umyj, usun szyputki. Jesli uzywasz mrozonych truskawek, nie musisz ich rozmrazac.
o Banan obierz i pokroj na mniejsze kawatki.
2.Blendowanie:
o Umies¢ truskawki, banan, jogurt lub mleko migdatowe w blenderze.
o Dodaj miod lub syrop klonowy, jesli uzywasz, oraz ekstrakt waniliowy:.
o Jesli uzywasz swiezych truskawek, dodaj kostki lodu.
o Miksuj wszystko na wysokich obrotach, az smoothie bedzie gtadkie i kremowe.
3.Sprawdzenie Konsystenciji:
o Jesli smoothie jest zbyt geste, dodaj troche wiecej jogurtu lub mleka migdatowego i ponownie
zmiksuj.
o Jesli jest zbyt rzadkie, dodaj kilka dodatkowych truskawek lub kawatkéw banana i zmiksuj
ponownie.
4. Serwowanie:
o Przelej smoothie do szklanek.
o Udekoruj listkami miety, jesli chcesz.
o Podawaj od razu jako szybkie sniadanie lub przekaske.
Wskazowki:
e Aby smoothie byto bardziej sycace, mozesz dodac 1-2 tyzki ptatkow owsianych lub nasion chia
przed blendowaniem.
e Jesli chcesz, aby smoothie byto bardziej orzezwiajace, dodaj sok z potowy cytryny lub limonki.
 Dla dodatkowej wartosci odzywczej, mozesz doda¢ do smoothie garsc szpinaku lub jarmuzu -
smak warzyw bedzie niewyczuwalny, a dodasz witamin i mineratow.



TRUSKAWKOWY SERNIK NA ZIMNO .y

Spad:
e 200 g herbatnikow petnoziarnistych lub owsianych
* 100 g masta (rozpuszczonego)
Masa Serowa:
* 500 g serka kremowego (np. twarogu sernikowego)
250 ml smietanki kreméwki (30% lub 36%)
1/2 szklanki cukru pudru
2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
3 tyzeczki zelatyny
e 1/4 szklanki goracej wody
Warstwa Truskawkowa:
* 400 g swiezych truskawek
2-3 tyzki cukru (do smaku)
1tyzka soku z cytryny
2 tyzeczki zelatyny
1/4 szklanki goracej wody

Instrukcje:
1. Przygotowanie Spodu: .
o Herbatniki zmiel na drobny pytek w blenderze lub rozdrobnij watkiem do ciasta.
o Wymieszaj z rozpuszczonym mastem, az masa bedzie miata konsystencje mokrego piasku.
o Wyldz dno tortownicy (srednica okoto 20-23 cm) papierem do pieczenia i rownomiernie wcisnij mase z herbatnikow, tworzac
spod. Wstaw do lodowki na czas przygotowania masy serowe;.
2.Przygotowanie Masy Serowe;j:
o Zelatyne rozpus¢ w goracej wodzie, doktadnie wymieszaj i odstaw do przestygniecia.
o W misie miksera ubij Smietanke kremdéwke na sztywnga piane.
o W osobnej misce wymieszaj serek kremowy, cukier puder i ekstrakt waniliowy.
o Dodaj przestudzona zelatyne do masy serowej, doktadnie mieszajac, aby nie powstaty grudki.
o Delikatnie potacz ubijang smietanke z masg serowa, mieszajac szpatutka, az uzyskasz gtadka i jednolitg konsystencije.
o Przelej mase serowg na schtodzony spdd z herbatnikow i wstaw do lodowki na co najmniej 1 godzine, aby masa stezata.
3. Przygotowanie Warstwy Truskawkowej:
o Truskawki umyj, usun szyputki i zmiksuj na gtadkie puree w blenderze.
o Puree truskawkowe przetrzyj przez sitko, aby pozbyc sie pestek (opcjonalnie).
o Dodaj cukier i sok z cytryny, mieszajac, az cukier sie rozpusci.
o Zelatyne rozpus¢ w goracej wodzie, doktadnie wymieszaj i odstaw do przestygniecia.
o Dodaj przestudzong zelatyne do puree truskawkowego i doktadnie wymieszaj.
4. Sktadanie Sernika:
o Wyjmij schtodzony sernik z lodowki i delikatnie wylej na niego warstwe truskawkowa, rownomiernie ja rozprowadzajac.
o Wstaw sernik do lodéwki na co najmniej 2-3 godziny, a najlepiej na catg noc, aby warstwy dobrze stezaty.
5.Serwowanie:
o Przed podaniem delikatnie zdejmij obrecz tortownicy.
o Udekoruj sernik swiezymi truskawkami, listkami miety lub tarta czekolada, jesli chcesz.
Wskazowki:
» Jedli chcesz, aby sernik byt bardziej dietetyczny, mozesz uzyc¢ niskottuszczowego serka kremowego i Smietanki.
e Mozesz dodac¢ do masy serowej skorke z cytryny lub pomaranczy, aby nadac jej Swiezy aromat.
o Warstwe truskawkowa mozesz przygotowac z innych owocdw, np. malin czy jagdd, aby zmieni¢ smak sernika.



TRUSKAWKOWE BRUSCHETTA
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T ol 3 Sktadniki:

e 1bagietka lub inny rodzaj chrupigcego
pieczywa

250 g swiezych truskawek

200 g serka mascarpone

2 tyzki miodu lub syropu klonowego
Kilka listkow swiezej bazylii

2 tyzki glazury balsamicznej

1tyzka oliwy z oliwek

Szczypta soli
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Instrukcje: .
1. Przygotowanie Pieczywa:
o Rozgrzej piekarnik do 200°C.
o Bagietke pokrdj na cienkie kromki o grubosci okoto 1 .cm.
o Utz kromki na blasze do pieczenia i skrop oliwg z oliwek z obu stron.
o Piecz w piekarniku przez okoto 10 minut, az bedg zfociste i chrupiace. W potowie czasu pieczenia
obro¢ kromki na drugg strone.
2.Przygotowanie Truskawek:
o Truskawki umyj, usun szyputki i pokroj na cienkie plasterki.
3.Przygotowanie Mascarpone:
o W miseczce wymieszaj serek mascarpone z miodem lub syropem klonowym, az powstanie gtadka i
kremowa masa.
44 Sktadanie Bruschetty:
o Na kazdej kromce pieczywa rozsmaruj cienka warstwe mascarpone.
o Na mascarpone utoz plasterki truskawek, lekko naktadajac je na siebie.
o Skrop kazda bruschette glazurg balsamiczna.
5.Wykonczenie:
o Dodaj na wierzch kilka listkow swiezej bazylii.
o Opcjonalnie, posyp odrobing soli, aby podkresli¢ smak.
6.Serwowanie:
o Ut6z bruschetty na talerzu i podawaj od razu jako przystawke lub lekka przekaske.
Wskazowki:
e Jesli chcesz, mozesz dodac odrobine swiezo mielonego pieprzu na wierzch, aby dodac lekkie;
pikantnosci.
e Mozesz uzyc¢ serka ricotta zamiast mascarpone, jesli preferujesz lzejszg wersje.
e Dla dodatkowego aromatu, dodaj odrobine startej skorki z cytryny na wierzch truskawek.
Smacznego!
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