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Piernik z marcepcanem

czas przygotowania: 60 min

A

poziom trudnosci: $redni

Sktaciniki

CIASTO:

®  Piernik XXL Gellwe - 1 opakowanie
® jajko (rozmiar L) - 2 sztuki
® olej-200ml

® mieko - 100 ml

POLEWA:
® gorzkaczekolada-100g

®  Smietanka 30% - 100 ml

MASA MARCEPANOWA:

® gotowa masa marcepanowa - 200 g

® cukier puder-150g

DODATKOWO:

® dzem z czarnej porzeczki-200g

® migdaty - do dekoracji

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Przygotuj ciasto. Zawartosé opakowania wsyp do miski, dodaj jajka,olej i
mleko. Catos$é miksuj na najwyzszych obrotach miksera okoto 3 minut.

Ciasto przet6z do wytozonej papierem do pieczenia foremki keksowej o
wymiarach 10 x 28 cm i wstaw do nagrzanego piekarnika. Piecz okoto 45
minut w 180°C (podczas pieczenia nie otwieraj piekarnika).

Upieczone i wystudzone ciasto przekréj poziomo na 3 blaty.

Mase marcepanowq potnij w kostke, dodaj cukier puder, wymieszaj
mikserem. Otrzymang mase zagnieé, przetdz na podsypany

cukrem pudrem papier do pieczenia i rozwatkuj mase na cienki placek
wielkosci 2 razy przekroju ciasta.

Jeden blat ciasta posmaruj cieniutko dzemem i potéz na nim placek
marcepanowy. Ponownie posmaruj dzemem i przykryj drugim blatem
ciasta. Czynnoé¢ powtérz tak, by wszystkie blaty ciasta ztozyé w catosé.

Przygotuj polewe. émie’ronke podgrzej w rondelku, dodaj potamang
czekolade i mieszaj, az masa bedzie gtadka. Otrzymang polewqg
posmaruj wierzch i boki ciasta. Udekoruj migdatami.



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Piernik z marcepenem

Naturatnie Getwe - gettweql

Piernik klasyczny
Mieszanka do domowego wypieku ciasta. Piernik klasyczny wedtug oryginalnej

‘ \E““LK receptury Gellwe.

(2 ‘ Opakowanie zawiera: 375 g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



