Malina 1 co dalej? Szykujemy
uczte

Z audycji dowiemy sie kto jest potentatem w uprawie malin,
jakie korzy$ci moze przynies¢ nam malina, wystuchamy sondy, a
takze poznamy przepyszny przepis, oczywiscie z malinami w roli
gtéwnej.

https://radiosovo.pl/wp-content/uploads/2022/07/audycja-maliny
.mp3

Deser tiramisu 2z malinami 1
orzechami

Przepis
https://praktykulinarni.com/deser-tiramisu-z-malinami-i-orzech
ami/

Deser robi sie ekspresowo i rownie szybko zjada. Do kremu z
serka i Smietany warto dodac¢ 2-3 *yzki likieru — najlepie]
kawowego, karmelowego albo czekoladowego (wtedy bedzie to
deser tylko dla dorostych).

8 porcji Przygotowanie: 10 minut Gotowanie: 5 minut Porcja:
404 kcal
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Sktadniki:

Mascarpone 250 g

Smietanka 30 proc. 250 ml

Fix do smietany (opcjonalnie)

Biszkopty 180 g

Swiezo zaparzona kawa (wystudzona) 300 ml

Maliny (moga by¢ mrozone) 250 g

Skrobia ziemniaczana 1 czubata tyzeczka

Cukier brazowy 3 *tyzki

Kakao 1 tyzka

Orzechy wtoskie 2 *yzki posiekanych

Aromat migdatowy kilka kropli (opcjonalnie)

Przygotowanie:



Maliny wrzu¢ do rondelka, wlej 3 *yzki wody. Kiedy sie
rozmrozg dodaj cukier oraz skrobie rozprowadzong w niewielkiej
ilosci ziemnej wody. Zagotuj, zdejmij z palnika, wystudz.

Mascarpone ubij ze smietanka, mozesz dodad¢ fix.

Przygotuj 8 szklanek. Do zimnej kawy dodaj aromat migdatowy.
Biszkopty zanurzaj na chwile w kawie (jeden po drugim, bo
szybko wchtaniajg ptyn) i ut6z na dnie szklanek. Oprész kakao,
wyt6z czes$¢ masy. Dodaj kolejng warstwe namoczonych w kawie
biszkoptdéw, znowu oprész kakao, wyt6z maliny, na nie posiekane
orzechy, potem reszte masy z mascarpone i $mietanki, posyp
pozostatym kakao.

Polecamy rowniez wyprébowa¢ inne desery i ciasta bez
pieczenia: ,Malinowy krélewicz”, ,Malinowa fantazja”,
.Malinowa rozkosz”, .Malinowa chmurka”, Malinowy

chrusniak”.

Zrédko:

https://www.money.pl/styl/kuchnia/artykul/maliny

https://forsal.pl/artykuly/1421031,polska-jest-drugim-najwieks
zym-producentem-malin-w-europie.html

https://pytanienasniadanie.tvp.pl/48872276/fakty-i-mity-na-tem
at-malin



https://smaker.pl/przepisy-desery/przepis-malinowy-krolewicz-zachwycajace-ciasto-bez-pieczenia,1907644,smaker.html
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