Ciasto z owocami le nymi i bazyli

Ingrédients

* 1,5 kubka deseru Sojasun Czerwone owoce lub 150g
* 3 kubki cukru lub 225¢

* 3 jajka

* 1 kubek oleju + 2 y ki sto owe lub 90g (u y em pé tha pé tolej neutralny i oliwa z oliwek)
* 4,5 kubki m ki lub 210g

* 6g proszku do pieczenia (1/2 opakowanial)

* 5g li ci bazylii

* 100g dowolnego mleka

* 1 jajko

* 25g cukru

® 15g skrobi kukurydzianej (maizena)

e 20g mas a

* 40g truskawek

* 10g li ci bazylii

* 40g mascarpone

* 20g cukru pudru

* 50g mietany kreméwki (2)

Préparation
1. Sojasun zaproponowa o mi podj cie wyzwania ,Pimp your yogurt cake”, czyli przerobienia klasycznego
ciasta jogurtowego z ich ro linnymi deserami owocowymi!

2. Tutaj przygotowa em ciasto z ich deserem z czerwonych owocéw, ktére w po czeniu z bazyli ti kilkoma
truskawkami, daje doskona y deser wiosenny!

3. Dla tych, kiérzy (jeszcze) nie znaj tSojasun, to rodzinna firma (od 3 pokole ) z Bretanii, ktéra produkuje
wszystkie swoje produkty w Bretanii, na bazie 100% francuskiej soi, bez GMO.

4. To pionierska marka ro linna we Francji, ktéra oferuje pyszne ro linne desery owocowe, ale tak e
czekoladowe, karmelowe, kawowe, orzechowe..., napoje i dania ro linne (stek, placki, kulki...).

5. Mo ecie zrobi tciasto jogurtowe z dowolnym ro linnym deserem i po czy tje z bit t mietan to ulubionym
aromacie (ciasto karmelowe z bit t mietan ttonka, lub ciasto jagodowe z bit t mietan twaniliow tna przyk ad)!

6. Kreowanie tre ci we wspd pracy z Sojasun.

7. Czerwone owoce lub 3 kubki cukru lub 3 jajka 1 kubek oleju + 2 y ki sto owe lub (uy em pé tna pé folej
neutralny i oliwa z oliwek) 4,5 kubki m ki lub  proszku do pieczenia (1/2 opakowania) Wymieszaj deser z
czerwonych owocéw z cukrem.

8. Dodaj jajka, a nast pnie olej.

9. Dodaj przesian tm k ti proszek do pieczenia.

10.  Wlej ciasto do formy na keks z wk adk .

11. Piecz w 160°C przez 50 minut.

12. Pozwél ostygn tkilka minut, a nast pnie zdejmij rurk ti wyjmij ciasto z formy.
13.  Pozwél mu ca kowicie ostygn tna kratce.

14. Krem z czerwonych owocéw i bazylii: deseru z czerwonych owocéw i ci bazylii  dowolnego mleka 1
jajko cukru skrobi kukurydzianej (maizena) mas a truskawek Zblenduj mleko z li mi bazylii.

15. Podgrzej mleko i dodaj deser z czerwonych owocéw.

16. Ubij jajko z cukrem i skrobi , a nast pnie wlej na to mieszank tmleczno-owocow .



17. Przelej ca o 1z powrotem do rondla i gotuj na rednim ogniy, ci gle mieszaj ¢, a tkrem zg stnieje.

18. Zdejmij z ognia, dodaj mas o i dobrze wymieszaj, potem przykryj krem foli ttak, by dotyka a powierzchni
kremu i umie tw lodéwce.

19. Kiedy krem ostygnie, pokréj truskawki na ma e kawa ki i dodaj do kremu.
20.  Wlej krem do r kawa cukierniczego, a nast pnie nadziej ciasto.

21.  Bita miefana bazyliowa: mietany kreméwki (1) |i ci bazylii mascarpone cukru pudru  mietany
kreméwki (2) Kilka truskawek i li ci bazylii Wymieszaj mietan tkreméwk (1) z i mi bazylii, a nast pnie
pozostaw do zaparzenia na co najmniej odziny, najlepiej na ca tnoc.

22.  Nast pnie zblenduj mieszank ti przefiltryj.

23. Dodaj mietan 1(2), mascarpone i cukier puder.

24. Ubij mietan , aby uzyska tbit f mietan .

25. W tjtdo r kawa cukierniczego zako czonego tylk tdo saint-honoré i nak adaj na ciasto.
26. Udekoruj kilkoma truskawkami i li mi bazylii.

27. Na koniec, smacznego!
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