Normatyw surowcowy:
Ciasteczka (Galleta Bretona);
e 340g mgki migdatowej
o 340g cukru

e 290g maki pszennej

e 290g masta

Mus malinowy (Culis Frambuesa);
o 500g malin
« 100g wody
o 1509 cukru

Masa twarogowa (Crema Queso);
o 15009 twarogu sernikowego
o 500g camembert
o 4409 mleka - .
o 520g cukru Zrodto: zbiory whasne
o 12 listkow Zelatyny
o 1limonka
e 1100g smietanki

Sposob przygotowania:

Do miski wsypa¢ make, doda¢ cukier oraz pokrojone w kosteczke zimne masto.
Rozciera¢ masto palcami az powstanie drobna kruszonka. Blache wytozy¢
papierem do pieczenia nastgpnie rozsypac na niej kruszonke. Piekarnik nagrzaé
do 170 stopni i piec w nim ciasto przez 15 minut.



Sporzadzi¢ syrop z cukru i wody (zagotowac). Maliny zmiksowac recznym
blenderem z dodatkiem syropu, nastepnie przetrze¢ przez sitko uzyskujac gtadki
mus malinowy.

Zagotowac¢ mleko z cukrem i doda¢ szybciej namoczone w zimnej wodzie listki
zelatyny. Zmiksowac¢ twardg z camembertem 1 doda¢ do tego ostudzong
zelatyne. Do powstatej masy zetrze¢ skorke limonki. Dodac¢ ubitg $mietanke i
delikatnie miesza¢. Pozostawi¢ w lodéwce 4 godziny.

Na dno pucharka rozsypa¢ kruszonke, za pomoca rekawa cukierniczego
wyporcjowac mase twarogowa nastepnie pola¢ musem malinowym i ozdobi¢
wedlug wladnego uznania.
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