
 
 

 

ТУУ 10.6-39862886-001:2017 

Желе плодово-ягідне (галяретка) 
вишневе, лимонне, абрикосове, зелене яблуко 

 
Фруктові желе (галяретки) виробництва ТзОВ „Хліб-Трейд”-найбільш вишуканий десерт. 
Використовується для декорації кондитерських виробів з фруктами, в якості десерту, а також 
для декорації морозива. Веселі кольори, фруктовий аромат, а також прохолоджуючий смак 
галяреток роблять їх прекрасним доповненням-декоруванням  до фруктових, літніх та дитячих 
тортів. 
 

СПРОБУЙ З НАМИ ВІДКРИТИ КОЛЬОРОВИЙ СВІТ СМАКУ ! 
Рецепт приготування холодного сирника (без випікання) 

 

Складники: 
- 1 кг домашнього сиру (творог) 
- 360 г желе (галяретки) різних видів 
- ½ склянки цукру 
 
Спосіб приготування: 
на початку розводимо 180г галяретки в 0,5 л води (2 
однакових) і очікуємо поки вистигне. Сир кладемо до 
міксера, додаємо цукор і збиваємо. До збитої з цукром 
сирної маси додаємо остуджену галяретку та вимішуємо 
разом. Цю масу виливаємо до форми-тортівниці і ставимо 
до холодильника. Наступні 180 г желе (галяретки) 
розводимо кожну в 0,5 л води і чекаємо поки не 
вистигнуть. Однією заливаємо сирну масу, можна 
покласти ряд фруктів і тоді залити наступною. Поставити 
до холодильника. 

Сирник готовий. 
 
Дозування: 90 г желе на 500 мл води (рекомендоване) 
Склад: цукор білий, желатин харчовий, кислота лимонна, ароматизатор, барвник 
Енергетична цінність: 374,7 ккал / 1566,2 кДж 
Харчова (поживна) цінність в 100 г продукту: 
білки – 12,5 г;  
жири – 0,1 г;  
вуглеводи –84,8 г 
 
Строк придатності: 12 місяців в сухому прохолодному місці в закритих упаковках  
Умови зберігання: температура не вище ніж 25ºС; відносна вологість повітря не вище 75% 
Упаковка: поліпропіленові пакети вагою 1 кг + 1,5% 
 
 

Юридична адреса: 
Адреса  потужностей (об’єкта) виробництва: 

81652 вул. Гірнича 21, м. Новий-Розділ, Львівська обл. 
тел.(03261)202 02 

 


