Babkea cytrusowa z ricotte
i glazure migedatowe

® P99

czas przygotowania: 75 min poziom trudnosci: trudny

Sktaciniki Sposoh przygotoweanic
CIASTO (forma 25x11 cm): o Piekarnik nagrzej do 170°C (géra-dét). Forme wysmaruj mastemi
® ricotta - 250g oprész makq.
® jgjka - 3szt.
® cukier -150g o Jajka ubij z cukrem i cukrem wanilinowym przez 4-5 minut na jasng,
®  cukier wanilinowy Gellwe - 16g puszystq mase.
® mgka tortowa - 220g
® srobiaziemniaczana - 50g o Dodawaj ricotte partiami, mieszajgc do potgczenia.
® proszek do pieczenia Gellwe - 15g
®  olej stonecznikowy - 80ml
o . ° WIlej cienkqg struzkq olej, nastepnie dodaj soki z cytruséw, skorkii sél.
sok z pomaranczy - 30ml Wymieszaj.

® sokzcytryny - 15ml
® 5ok zlimonki - 15ml

Magke, skrobieg i proszek do pieczenia przesiej. Dodawaj do masy w 2-3
®  skérka z pomaranczy - 1szt. . . L ) )

partiach, delikatnie mieszajqgc tylko do potqgczenia.
® skérkazcytryny - 1szt.

Migdaty zmiel na drobno, nastepnie potgcz z cukrem pudrem i biatkiem
GLAZURA MIGDALOWA: . . .

do uzyskania gestej, smarownej glazury.
®  migdaty (mielone) - 40g
® cukier puder - 35g
® biatka - 30g (z 2 jajek) o Przelej ciasto do formy i wyréwnaj powierzchnie.
®  migdaty (cate) - 8-10 szt.

o Posmaruj szpatutke lub néz roztopionym mastem i wykonaj wzdtuz

DODATKOWO: $rodka ciasta naciecie na gtebokos¢ ok. 1cm.



® masto roztopione (do naciecia ciasta) - 10g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Na wierzchu rozprowadz glazure migdatowq i posyp catymi migdatami.

Piecz 45-50 minut w 170°C. Po ok. 40 minutach sprawdz stopien
wypieczenia - w razie potrzeby przykryj wierzch folig aluminiowg
(Patyczek powinien wyjs¢ z kilkkoma wilgotnymi okruszkami).

Po upieczeniu odstaw ciasto w formie na 10 minut, nastepnie wyjmij i
wystudz catkowicie na kratce.



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Babke cytrusowe z ricotte i glazureg migdatowe

¥ Gellwe W i Proszek clo pieczenic 30g

|
Pr.OSZEk 4 Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.
pleczenia To pewnos¢ wypieku oraz niezbedny dodatek do pieczenia wszystkich ciast.
: Puszyste i wyroéniete ciasto to gwarancja jakoéci oraz wykorzystania najwyzszej
jakosci surowcdw.
Podwéjna porcja na kg mgki.

Opakowanie zawiera: 30g

@ Cukier wanilinowy 16g

CI_JI.(ler Cukier wanilinowy Gellwe. To gwarancja wy$mienitego zapachu wypiekdw.
Wal‘llllrlOWV Sporzgdzony z najlepszych receptur idealnie sprawdzi sie do przygotowania
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kreméw oraz ciast. Kazdy wypiek bedzie smaczny i aromatyczny.
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Opakowanie zawiera: 16g

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



