Desevr jabtkowo-smietankowy

O

czas przygotowania: 50 min

A

poziom trudnosci: $redni

Sktacdnilki

CIASTO:

® mgkapszenna-50g

kakao Gellwe - 20 g

proszek do pieczenia Gellwe - 1/2 tyzeczka
jajka (rozmiar L) - 2 sztuki

cukier -150 g

MASA JABLKOWA:

®  musjabtkowy - 11

® elatyna Gellwe-25¢g

MASA SMIETANOWA:
®  Smietanka 30% - 500 ml

®  cukier puder - 2 tyzki
® elatyna Gellwe-20g

DODATKOWA:

® biszkopty podtdzne -150 g

® czekolada deserowa-50g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Przygotuj ciasto. Mgke wymieszaj z proszkiem do pieczenia i kakao. Jajka
ubij z cukrem na puch i wymieszaj z mgkq z dodatkami. Ciasto przetéz do
wytozonej, na dnie, papierem do pieczenia formy o wymiarach ok.

28 x 18 cm. Wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz ok. 20 minut w
temperaturze 180°C. Wystudz.

Przygotuj mase jabtkowq. Zelatyne zalej 50 ml zimnej wody, wymieszaj i
odstaw by napeczniata. Mus jabtkowy podgrzej. Do gorgcego wt6z
zelatyne i mieszaj, az sie rozpusci.

Przygotuj mase $mietanowq. Zelatyne zalej 50 ml zimnej wody. Gdy
napecznieje, podgrzej w kgpieli wodnej i wymieszaj z kilkkoma tyzkami
zimnej $mietanki. Pozostatq Smietanke ubij na sztywno z cukrem pudrem
i wymieszaj z rozpuszczongq zelatynq i potowq startej czekolady.

Na wystudzone ciasto w formie wyt6z mase $mietanowq i odstaw na
chwile do lodéwki by masa stezata. Nastepnie potdz na $mietanie mase
jabtkowq i przykryj biszkoptami. Odstaw do lodéwki na kilka godzin.
Przed podaniem posyp resztq startej czekolady.

Smacznego!
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Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Deser jabtkowo-smietankowy

Kakeao Extrea Ciemne

Kakao Gellwe - ekstra ciemne. Idealne do ciast, deserdéw i do picia. Najwyzsza
jakosé.
Gwarancja smaku i jakosci Gellwe.

Opakowanie zawiera: 80g

Proszek clo pieczenia 30g

Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.

To pewno$¢ wypieku oraz niezbedny dodatek do pieczenia wszystkich ciast.
Puszyste i wyroéniete ciasto to gwarancja jakosci oraz wykorzystania najwyzszej
jakosci surowcow.

Podwdjna porcja na kg maki.

Opakowanie zawiera: 30g

Zelatyna spozywczea 50

Zelatyna to $wietny dodatek do mies, ryb, warzyw i deseréw.

Sprawdzi sie do przygotowania galaretek migsnych, rybnych, owocowych oraz
do serniké4w na zimno, kreméw i deseréw.

Sposéb przygotowania:
1. Wlej do naczynia 0,5 | przegotowanej, gorgcej wody lub wywaru.
2. Wsyp 2-3 tyzeczki zelatyny (ok. 10 g)

3. Doktadnie wymieszaj az do rozpuszczenia (nie gotuj!)
4. Ostudzong galaretke wstaw do lodéwki do stezenia.

Opakowanie zawiera: 50 g



