Kruche cicisto z horowkowe picnke
i owoceami

O

czas przygotowania: 90 min

Al

poziom trudnosci: $redni

Klasyczne kruche ciasto w nowej, owocowej odstonie. Budyh boréwkowy Gellwe wykorzystany w lekkiej piance nadaje jej delikatny
smak, piekny kolor i puszystq konsystencje. Catosé dopetniajq $wieze boréwki i maliny oraz chrupigca warstwa kruchego ciasta.

Sktacniki

KRUCHE CIASTO:

® Mgkapszenna-400g

® Zimnemasto-250¢g

® Proszek do pieczenia Gellwe - 2 ptaskie tyzeczki
® Cukier puder - 3 tyzki

®  7b6ttka - 5 szt.

®  Zimna woda - 1-2 tyzki, opcjonalnie

BOROWKOWA PIANKA:
® Bijatka - 5 szt.

® Cukier puder - 1szklanka
®  Budyn boréwkowy Gellwe - 2 opakowania
®

Olej rzepakowy - 1/2 szklanki

DODATKOWO:
®  Boréwkii maliny - 300-400 g

® S| - szczypta

Sposobh przygotoweanic

O

e & o o

Mqgke, zimne masto, proszek do pieczenia, cukier puder i z6ttka szybko
zagnieé lub zmiksuj w malakserze. Jesli ciasto bedzie zbyt suche, dodaj
1-2 tyzki zimnej wody.

Podziel ciasto na dwie czesci w proporcji okoto 60/40. Kazdg owin folig i
w16z do zamrazarki na okoto 30 minut.

Forme o wymiarach 34 x 24 cm wy16z papierem do pieczenia. Wiekszg
cze$¢ schtodzonego ciasta zetrzyj na tarce bezposrednio na dno formy i
delikatnie wyréwnaj. Piecz przez okoto 20 minut w temperaturze 190°C.
Po upieczeniu pozostaw do wystudzenia.

Biatka ubij ze szczyptq soli na sztywng piane. Stopniowo dodawaj cukier
puder, caty czas miksujgc. Ubijaj jeszcze przez okoto 5 minut. Nastepnie
dodaj budyn boréwkowy Gellwe i krétko zmiksuj do potgczenia
sktadnikéw. Na koniec cienkq struzkg wlewaj olej, caty czas miksujgc.

Boréwkowq pianke wy16z na wystudzony spdd. Rozt6z boréwki i maliny,
delikatnie wciskajgc je w pianke. Na wierzch zetrzyj pozostatqg czesé
schtodzonego ciasta.



° Ciasto piecz przez okoto 40 minut w temperaturze 190°C. Po upieczeniu
pozostaw do wystudzenia przed krojeniem.

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Kruche ciasto z borowkowe pianke i owocami

Buclyn borowkowy

Budyn o smaku boréwkowym w proszku na 500 ml mleka.

Opakowanie zawiera: 40g

¥ Gellwe W i Proszek clo pieczenic 30g

Pr_OSZEk 4 Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.
_p'eczema To pewnosé wypieku oraz niezbedny dodatek do pieczenia wszystkich ciast.
e Puszyste i wyroéniete ciasto to gwarancja jakosci oraz wykorzystania najwyzszej
jakosci surowcow.
Podwéjna porcja na Tkg maki.

Opakowanie zawiera: 30g

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



