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LEKKI RED VELVET Z KOKOSOWYM
MUSEM | MALINOWA HARMONIA

Skladniki
Biszkopt Red Velvet:

4 duze jajka

60 g ksylitolu

30 ml oleju rzepakowego ttoczonego na zimno
30 ml kefiru naturalnego o obnizonej zawartosci
ttuszczu

1tyzeczka octu jabtkowego

1tyzeczka ekstraktu z wanilii

1tyzeczka sproszkowanego buraka (zamiast
barwnika spozywczego - naturalny kolor i
dodatkowe skfadniki odzywcze)

100 g maki orkiszowej petnoziarniste;

15 g kakao

1tyzeczka proszku do pieczenia

Masa serowa kokosowo-malinowa:

1 szklanka jogurtu naturalnego 0% ttuszczu
250 g serka twarogowego light

3 tyzki erytrytolu

3 tyzki mleka kokosowego light

200 ml schtodzonego mleka kokosowego light
30 g widrkow kokosowych bez cukru

15 g (5 tyzeczek) zelatyny w proszku + 75 ml
zimnej wody

250 g swiezych malin

Przygotowanie
Biszkopt:

1. Ubijac jajka z ksylitolem na
puszystg piane.

2. Dodawac stopniowo olej, kefir,
ocet jabtkowy, wanilie i
sproszkowanego buraka,
delikatnie miksujac.

3.W osobnej misce przesia¢c make
orkiszowa, kakao i proszek do
pieczenia.

4, Dodawac suche sktadniki do masy
jajecznej, mieszajac szpatutka,
aby nie opadfa piana.

5.Piec w temperaturze 175°C przez
okoto 20 minut, do suchego
patyczka.

Masa serowa:

1. Potaczyc jogurt, serek twarogowy,
erytrytol, mleko kokosowe i wiorki
kokosowe, miksujac do uzyskania
jednolitej masy.

2. Przygotowac zelatyne zgodnie z
oryginalnym przepisem, dodajac
ja ostroznie do masy serowe;j.

3.Schtodzone mleko kokosowe ubic
| delikatnie wmiesza¢ do masy
serowej w dwoch partiach.

4. Dodac¢ maliny i delikatnie
wymieszac.



WISNIOWY RAJ W LZEJSZEJ
ODSLONIE

Biszkopt:
 5jajek - osobno zottka i biatka
* 40 g maki kokosowej
e 80 g maki orkiszowej petnoziarniste;
e 90 gerytrytolu (zamiast cukru)
e 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
* 100 ml oleju rzepakowego ttoczonego na zimno
Do nasaczenia:
e 100 ml wody
 1tyzeczka ksylitolu
o 2 tyzki soku z cytryny
e Kilka kropli naturalnego aromatu wisniowego
Masa wisniowa:
o 1kgwisni
1 budyn waniliowy bez cukru
130 ml wody do rozmieszania budyniu
1 galaretka wisniowa bez cukru
250 ml wody do gotowania wisni
e 50 gerytrytolu
Krem:
e 500 ml jogurtu naturalnego 0% ttuszczu
150 ml mleka kokosowego light
e 450 g jogurtu wisniowego bez cukru
e 2 tyzkierytrytolu
1 opakowanie cukru z prawdziwg wanilig (12 g)
15 g zelatyny + 150 ml wody
Dodatkowo do dekoraciji:
 Jogurt naturalny - mozna ubic z niewielka iloscig erytrytolu
e Starta gorzka czekolada 85% kakao
e Swieze wisnie lub mrozone rozmrozone bez dodatku cukru

Przygotowanie:
Biszkopt:

1. Biatka ubic na sztywng piane z erytrytolem.
Stopniowo dodac zottka i miksowac na jasna,
puszystg mase.

2.Wymiesza¢ make kokosowa, make orkiszowa,
kakao i proszek do pieczenia.

3.Stopniowo dodawac suche sktadniki do masy
jajecznej, delikatnie mieszajac szpatutka, aby nie
opadfa.

4 Wymieszac z olejem.

5.Piec w temp. 160°C (termoobieg) przez okoto 35
minut.

Masa wisniowa:

1.W garnku zagotowac wisnie z wodg i
erytrytolem.

2. Wymieszac budyn w wodzie, dodac do wisni,
zagotowac.

3.Zdjac z ognia, dodac galaretke i wymieszac do
rozpuszczenia.

4, Odstawic do lekkiego stezenia.

Krem:

1. Zelatyne namoczy¢ w wodzie, podgrzac¢ do
rozpuszczenia.

2.Jogurt naturalny wymieszac z jogurtem
wisniowym.

3.Do zelatyny dodac 2 tyzki jogurtu, wymieszac i
potaczyc z reszta jogurtu.

4. Stopniowo dodac mleko kokosowe, doktadnie
miksujac.

Sktadanie ciasta:

1.Nasaczyc¢ biszkopt mieszanka wody, soku z
cytryny i aromatu wisniowego.

2.Na biszkopt wylac lekko stezong mase wisniowa.
Schtodzi¢ w lodowce.

3.Na wierzch wylac krem jogurtowy. Schtodzic
catosc¢ przez noc.

Dekoracja:

e Udekorowac jogurtem, startg gorzka czekoladq i

wisniami.



LEKKI MUS CZEKOLADOWO-
MALINOWY Z NUTA KOKOSOWA

Skladniki na ciasto:
e 3jajka (temp. pokojowa)
e 30 gerytrytolu
e 30 g cukru kokosowego
e 60 g masta klarowanego
e 100 g gorzkiej czekolady 85% kakao
e 40 g maki orkiszowej petnoziarniste;
Skiadniki na mus malinowy:
e 300 g malin (Swiezych lub mrozonych,
bez dodatku cukru)
e 30 gerytrytolu
e 200 ml schtodzonego mleka kokosowego
light
o 3V, tyzeczki zelatyny + 40 ml zimnej
wody
Polewa czekoladowa:
e 70 ml mleka kokosowego light
e 30 g czekolady gorzkiej 85% kakao
e 20 g czekolady deserowej
Dodatkowo:
e 100-150 g malin do musu
e maliny do dekoragji

Przygotowanie
Ciasto:

1. Piekarnik rozgrzac do 170°C (géra-dot). Spod
tortownicy wytozy¢ papierem do pieczenia.

2.Czekolade rozpuscic w kapieli wodnej i odstawic
do ostudzenia.

3.Z06ttka oddzieli¢ od biatek. Biatka ubi¢ na piane z
erytrytolem, dodajac go stopniowo.

4. W misce utrze¢ masto klarowane z cukrem
kokosowym na puszysta mase. Dodawac po
jednym zottku, miksujac na najnizszych
obrotach.

5.Powoli dodawac wystudzong czekolade do masy,
delikatnie mieszajac.

6.Do masy na przemian dodawac piane z biatek i
przesiang make orkiszowa, mieszajac szpatutka.

7.Ciasto przetozyc do tortownicy, piec przez 25
minut. Ostudzi¢ w formie.

Mus malinowy:

1.Maliny (300 g) zblendowac i przetrzec przez sito.
Dodac erytrytol, zagotowac, nastepnie ostudzic.

2. Zelatyne zala¢ woda i odstawi¢ na 10 minut.
Nastepnie podgrzac do rozpuszczenia.

3.Rozpuszczong zelatyne wymieszac z przetartymi
malinami.

4. Gdy maliny bedg w temperaturze pokojowej,
ubi¢ mleko kokosowe na puszysta, lecz nie
sztywna mase. Delikatnie wymieszac¢ z malinami.

5.Mus wylac na ciasto czekoladowe, dodac¢ maliny
i wyrownac. Schtodzi¢ w lodéwce przez noc.

Polewa:

1. Mleko kokosowe podgrzac prawie do wrzenia,
dodac potamang czekolade, wymieszac do
rozpuszczenia. Ostudzic.

2.Pola¢ mus malinowy polewa i schtodzi¢ w
lodéwce przez 20 minut.

Dekoracja:
e Udekorowac¢ malinami przed podaniem.
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LEKKI BISZKOPT Z OWOCOWYM
DUETEM KREMOW Sktadniki na biszkopt:

1,5 szklanki maki orkiszowej petnoziarniste;

1/2 szklanki erytrytolu

4 jajka (w temp. pokojowej)

8 tyzek cieptej wody (temp. 36-45°C)

6 tyzek oleju rzepakowego ttoczonego na zimno
2 pfaskie tyzeczki proszku do pieczenia
Szczypta soli

Krem jogurtowo-owocowy:

750 g mieszanki owocow lesnych

400 g jogurtu naturalnego 0% ttuszczu

1/3 szklanki erytrytolu

3 tyzki zelatyny

6 tyzek wrzatku

Krem smietankowo-galaretkowy:

1 galaretka owocowa bez cukru (np. owoce lesne)
200-300 g mleka kokosowego light

1 szklanka wrzatku

1 owoc granatu do dekoracji

Przygotowanie
Biszkopt:
1.Z6Mka oddzieli¢ od biatek. Zottka utrzec z erytrytolem na puszysta mase.
2. Stopniowo dodawac ciepta wode i olej, caty czas miksujac.
3.Make wymieszac z proszkiem do pieczenia i przesia¢ do masy zottkowej. Wymieszac krotko na niskich
obrotach miksera lub szpatutka.
4 Biatka ubic ze szczypta soli na sztywnga piane. Delikatnie wmiesza¢ do masy.
5.Ciasto przelac¢ do formy wytozonej papierem do pieczenia. Piec w temp. 170°C przez ok. 25 minut. Ostudzic i
przekroi¢ na dwa blaty.
Krem jogurtowo-owocowy:
1.0Owoce umiesci¢ w garnku, dodac erytrytol, podgrzewac, az owoce puszcza sok i zmniejsza objetosc.
Zblendowac i przetrzec przez sito.
2.Zelatyne zala¢ wrzatkiem, wymieszac¢ do rozpuszczenia. Dodac 2 tyzki puree owocowego, wymieszac, a
nastepnie cato$¢ potaczyc z puree.
3.Gdy masa ostygnie, pofaczyc ja z jogurtem, miksujac do uzyskania gtadkiego kremu.
4. Na pierwszy blat biszkoptu wytozyc¢ krem jogurtowo-owocowy. Wyréwnac i schtodzi¢ w lodéwce.
Krem smietankowo-galaretkowy:
1.Rozpuscic¢ galaretke w szklance wrzatku, ostudzic¢ (powinna byc¢ chtodna, ale ptynna).
2. Mleko kokosowe ubi¢ na puszysta mase, stopniowo wlewac galaretke, caty czas miksujac.
3.Wytozy¢ mase na drugi blat biszkoptu, wyrownac i wstawic do lodowki na kilka godzin.
Dekoracja:
e Przyozdobi¢ owocami granatu i ewentualnie podtuznymi biszkoptami.



LEKKI DESER KARMELOWO-
ORZECHOWY Z NUTA CZEKOLADY

Skfadniki na mus karmelowy:
135 g czekolady gorzkiej 70% kakao
e 275 g mleka kokosowego light
(schtodzonego)
o 1tyzeczka zelatyny (4 g) + 20 ml wody
Wsad orzechowy:
e 150 g masta orzechowego 100%
Dodatkowo:
e 6 ciasteczek pefnoziarnistych bez
cukru (np. owsianych)
e 300 g czekolady gorzkiej 70% kakao
e 75 g migdatow lub orzechow nerkowca

Przygotowanie
Wsad orzechowy:
1.Masto orzechowe przetozyc¢ do formy silikonowej w ksztatcie matych potkul lub innego ksztattu, dobrze
dociskajac, aby nie byto powietrza.
2.Wyréwnac nozem wierzch masta i zamrozi¢ na noc. Masto orzechowe nie zamarznie catkowicie, ale stanie sie
wystarczajaco twarde, aby je wyjac.
Mus karmelowy:
1.Czekolade gorzka potamac. W rondelku podgrzac 75 g mleka kokosowego prawie do zagotowania.
2.Dodac czekolade do gorgcego mleka kokosowego i mieszac, az powstanie gltadka masa. W razie potrzeby lekko
podgrzac.
3.Rozpuscic zelatyne w 20 ml goracej wody (nie wrzacej) i dodac do cieptej masy czekoladowej. Wymieszac.
4 Pozostate mleko kokosowe (200 g) ubic na puszysta mase. W kilku turach delikatnie wmieszac¢ ostudzong mase
czekoladowa.
Czekolada z orzechami:
1.Migdaty lub orzechy nerkowca lekko posiekac.
2.Czekolade gorzka rozpusci¢ w kapieli wodnej lub mikrofali, nastepnie wymieszac z posiekanymi orzechami.
Ztozenie deseru:
1. Przygotowac forme silikonowa w ksztatcie duzych pétkul. Mus karmelowy wla¢ prawie do petna do foremki.
2.Wyjac¢ zamrozony wsad orzechowy i umiesci¢ w musie karmelowym. Dopetni¢ foremki resztg musu i wyrownac
wierzch.
3.Zamrozi¢ deser na cafa noc.
Finalizacja:
1.Zamrozone potkule wyjac z formy. Na kazdym ciasteczku petnoziarnistym umiesci¢ potkule karmelowa.
2.Przy pomocy tyzeczki polac¢ deser czekoladg z orzechami. Schtodzi¢ w loddwce przez noc.
3.Przed podaniem wyjac¢ deser na 30-60 minut, aby mus zmiekt.



Skladniki

LEKKA TARTA MAKOWA

Spod:

150 g maki orkiszowej petnoziarniste;
2 tyzki erytrytolu

1 tyzeczka proszku do pieczenia

60 g zimnego masta klarowanego

1 mate jajko

Nadzienie:

600 g masy makowej bez cukru (lub
gotowa, stodzona erytrytolem)

200 g twarogu potttustego

1 budyn smietankowy bez cukru

1 tyzka ekstraktu waniliowego

1 tabliczka gorzkiej czekolady (minimum
70% kakao)

50 g orzechow wtoskich

1/2 tyzeczki startej skorki z pomaranczy
(Swiezej, ekologicznej)

2 jajka

Dekoracja:

Jogurt grecki 0% ttuszczu wymieszany z
miodem

Orzechy wtoskie, wisnie w syropie bez
cukru, ewentualnie Swieze owoce granatu

Przygotowanie
Spod:

1.W misce wymiesza¢ make, erytrytol i proszek
do pieczenia. Dodac pokrojone w kostke
masto klarowane.

2.Rozcierac sktadniki palcami lub uzy¢ miksera
z mieszadfem do uzyskania konsystenc;ji
kruszonki.

3.Dodac jajko i zlepic ciasto w kule. W razie
potrzeby dodac odrobine zimnej wody, jesli
ciasto jest za suche.

4. Schtodzi¢ w lodowce przez 30 minut.

5.Rozwatkowac ciasto i wytozy¢ nim forme na
tarte (24 cm). Podziurkowac widelcem i
wstawi¢ do lodowki na czas
przygotowywania nadzienia.

Nadzienie:

1.W misce pofaczy¢ mase makowa, twarog,
budyn w proszku, ekstrakt waniliowy, drobno
posiekang czekolade, orzechy i skorke
pomaranczowa. Wymieszac¢ do uzyskania
jednolitej konsystenc;ji.

2.Dodac jajka i krotko zmiksowac, tylko do
potaczenia sktadnikow.

3.Wytozy¢ mase na schtodzony spod tarty.

Pieczenie:

1. Piekarnik nagrza¢ do 180°C (gora i dot, bez
termoobiegu).

2. Piec tarte przez ok. 45 minut, az nadzienie sie
zetnie, a spod lekko zarumieni.

3.Wyjac z piekarnika i catkowicie ostudzic.

Dekoracja:

1.Na wierzch tarty wytozy¢ jogurt grecki
wymieszany z miodem, tworzac delikatna,
stodkg warstwe.

2.Udekorowac orzechami, wisniami bez cukru
lub owocami granatu.



FIT TARTA KOKOSOWA Z  .dniki
NUTA GORZKIEJ CZEKOLADY $pod:

e 300 g petnoziarnistych herbatnikow bez cukru (np.
owsiane lub orkiszowe)

e 80 g czekolady gorzkiej 85% kakao

e 50 g masta klarowanego
Warstwa kokosowa:

e 2 szklanki wiorkow kokosowych (160 g)

e 100 g czekolady biatej bez cukru (lub weganskiej)

e 250 ml mleka kokosowego light

140 g oleju kokosowego nierafinowanego
Polewa:

e 150 ml mleka kokosowego light

e 100 g czekolady gorzkiej 85% kakao

e 15 g oleju kokosowego nierafinowanego
Dekoracja:

 Posiekane migdaty lub widrki kokosowe
Przygotowanie e 11yzka widrkéw kokosowych

Spod:
1. Potamane herbatniki zmiksowa¢ w malakserze na drobne okruszki.
2.Czekolade rozpusci¢ w kapieli wodnej, masto klarowane roztopi¢ w garnuszku. Potgczyc
czekolade z mastem i wymieszac z okruszkami herbatnikow.
3.Mase wytozyc na dno i boki formy do tarty, dokfadnie dociskajac (np. dnem szklanki).
4. Schtodzi¢ w lodowce przez godzine.
Warstwa kokosowa:
1.W garnuszku podgrzac¢ mleko kokosowe z olejem kokosowym prawie do wrzenia. Zdjac z
ognia, dodac¢ potamang biatg czekolade i wymieszac, az powstanie gtadka masa.
2. Ciepty sos potaczyc z wiorkami kokosowymi i doktadnie wymieszac.
3.Mase wytozyc¢ na schtodzony spod, wyrownac, schtodzi¢ w lodowce przez 2 godziny.
Polewa:
1. Mleko kokosowe podgrzac z olejem kokosowym prawie do wrzenia, dodac¢ potamana
czekolade gorzka i wymieszac, az powstanie gtadki sos.
2.Po lekkim ostudzeniu wylac polewe na mase kokosowa. Schtodzic tarte w lodowce przez
4-5 godzin.
Dekoracja:
1. Posypac tarte posiekanymi migdatami lub dodatkowymi wiorkami kokosowymi.




LEKKI SERNIK SNICKERS Z MASLEM sktadniki
ORZECHOWYM | GORZKA CZEKOLADA

Spod:
e 160 g herbatnikéw petnoziarnistych bez
cukru (np. owsiane lub orkiszowe)
e 50 g masfa klarowanego
e 1tyzka erytrytolu zmielonego na puder
Masa serowa:
e 900 g gestego twarogu sernikowego
(najlepiej potttustego)
e 170 ml mleka kokosowego light
e 4 duze jajka
e 200 g masta orzechowego 100%
e 1/2 szklanki erytrytolu
e 1tyzka ekstraktu waniliowego
e 100 g orzechéw nerkowca lub migdatow
(zamiast solonych orzeszkow ziemnych)
e 100 g gorzkiej czekolady (85% kakao)
e 1 budyn waniliowy bez cukru
Dodatkowo:
e 100 g masta orzechowego rozrzedzonego
mlekiem roslinnym
e 3 batony z daktyli, orzechow i gorzkiej
czekolady

Przygotowanie
Spad:
1. Herbatniki zmieli¢ na make w malakserze. Dodac rozpuszczone masto klarowane i erytrytol, wymieszac.
2. Powstalg masa ciasteczkowa wytozyc¢ spad tortownicy (srednica 24 ¢cm), doktadnie dociskajac. Schtodzic w
lodowce przez 20 minut.
Masa serowa:
1.0rzechy posiekac drobno, a czekolade zetrzec na tarce lub rozdrobnic¢ w blenderze.
2.W misce pofaczyc twarog, mleko kokosowe, jajka, masto orzechowe, erytrytol, ekstrakt waniliowy, posiekane
orzechy, czekolade i budyn waniliowy. Miksowac krotko, tylko do potaczenia sktadnikow (maksymalnie 1 minute).
3.Mase serowg przelac na schtodzony spod.
Pieczenie:
1. Piekarnik nagrzac¢ do 175°C (gora-dot). Piec sernik przez 20 minut, nastepnie zmniejszy¢ temperature do 160°C i
piec kolejne 40-45 minut.
2. Po upieczeniu wyjac sernik z piekarnika i ostudzi¢ do temperatury pokojowe;j.
Dekoracja:
1.Masto orzechowe rozrzedzi¢ mlekiem roslinnym, aby uzyskac konsystencje polewy. Podgrzac lekko, jesli trzeba, i
rozprowadzi¢ na wierzchu schtodzonego sernika.
2.Batoniki pokroic¢ na plasterki i udekorowac nimi wierzch sernika. Opcjonalnie posypac posiekanymi orzechami.
3.Schtodzi¢ w lodowce przez noc.
Podanie:
Wyjac sernik z lodowki na 30 minut przed podaniem, aby osiggnat temperature pokojowa.



FIT TARTA MALINOWA Z KOKOSOWYM
KREMEM | DELIKATNA BEZA Skiadniki na spod:

e 300 g petnoziarnistych herbatnikow bez cukru
e 70 g gorzkiej czekolady 85% kakao
e 50 g masta klarowanego
Skladniki na warstwe malinowa:
e 1galaretka malinowa bez cukru
e 400 ml goracej wody
e 250 g swiezych lub mrozonych malin
Skladniki na krem smietankowy:
e 350 ml mleka kokosowego light (schtodzonego)
e 2 tyzki erytrytolu zmielonego na puder
e 11/2 tyzeczki zelatyny
e 1/4 szklanki goracej wody
Sktadniki na beze:
e 3 biatka
e 1/2 szklanki erytrytolu
e 1tyzeczka soku z cytryny
e Szczypta soli

Przygotowanie
Spod:
1.Rozdrobnij herbatniki w malakserze na drobne okruszki. Rozpusc czekolade i masto w kapieli wodnej,
potacz z herbatnikami i doktadnie wymieszaj.
2.Wytdz masa dno i boki formy na tarte (24 cm), dociskajac spod. Schtodz w lodowce.
Warstwa malinowa:

1.Rozpusc galaretke w goracej wodzie i wystudz do lekkiego stezenia.
2. Ut6z maliny na schtodzonym spodzie, zalej tezejaca galaretka. Schtodz w lodowce.
Krem smietankowy:
1.Rozpusc zelatyne w goracej wodzie, wystudz.
2. Ubij mleko kokosowe na puszysta mase. Dodaj erytrytol, a nastepnie wlej powoli zelatyne, miksujac na
niskich obrotach.
3. Wytdz krem na warstwe malinowg i schtodz.
Beza:
1. Ubij biatka ze szczypta soli na sztywng piane. Dodawaj erytrytol po tyzce, miksujac, az masa stanie sie
gesta i Isniaca.
2.Na koniec dodaj sok z cytryny. Rozt6z mase na papierze do pieczenia w formie okregu o srednicy 24 cm.
3.Piecz w 110°C przez 1,5 godziny. Studz w uchylonym piekarniku.
Ztozenie tarty:
1.Na warstwe kremu ut6z upieczong i ostudzong beze.
2.Schfadzaj catos¢ w loddwce przez co najmniej 2 godziny przed podaniem.



FIT TARTALETKI PISTACJOWE
/ MALINOWYM AKCENTEM

Sktadniki (8 sztuk)
Ciasto kruche:
e 200 g maki orkiszowej petnoziarniste;
e 100 g zimnego masta klarowanego
e 50 gerytrytolu zmielonego na puder
e 370ttka
Krem pistacjowy:
e 200 g naturalnego masta pistacjowego bez
cukru
e 200 g serka Smietankowego light
e 50 g jogurtu greckiego (dla lekkosci i
zmniejszenia ttuszczu)
Dodatkowo:
e 250 g swiezych malin
e Gars¢ niesolonych pistacji
e Szczypta malin liofilizowanych

PriygofoWan'i'é
Ciasto kruche:
1. Potacz make z erytrytolem i posiekaj z zimnym mastem, az powstang drobne grudki.
2.Dodaj zottka i szybko zagniec ciasto, formujac kule. Schtodz w lodowce przez 1 godzine.
3.Rozwatkuj ciasto na cienki placek. Foremki do tartaletek posmaruj cienka warstwg masta
klarowanego.
4 Wytnij placki ciasta (ok. 40 g na foremke) i wytdz nimi foremki. Naktuj widelcem.
5.Schtodz foremki w lodowce przez kilka minut, a nastepnie piecz w piekarniku nagrzanym do
170°C (termoobieg) przez ok. 13 minut, az sie zarumienia.
6.0studz tartaletki na kratce, uwazajac, aby sie nie pokruszyty.
Krem pistacjowy:
1. Ubij serek smietankowy z jogurtem greckim przez 2-3 minuty, az stanie sie gesty i puszysty.
2.Dodaj naturalne masto pistacjowe i zmiksuj na wolnych obrotach do uzyskania jednolite;
konsystencji.
3.Przetdz krem do szprycy z koncowka w ksztatcie gwiazdki.
Dekoracja:
1.Na wystudzone tartaletki wycisnij krem pistacjowy.
2. Ut6z na kremie Swieze maliny, posyp posiekanymi niesolonymi pistacjami i pokruszonymi
malinami liofilizowanymi.
3.Schtodz tartaletki w lodowce przez kilka godzin przed podaniem.
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