Babkea piaskower

© 99

czas przygotowania: 130 min poziom trudnoéci: $redni

Sktaciniki Sposobh przygotoweanic

®  Mgka krupczatka - 2 szklanki o Zb6ttka, cukier i margaryne utrzyj na jednolitg mase.

® Margaryna-250g

® i i -

Jajka (rozmiar L) - 5 sztuk o Nastepnie do utartej masy dodaj proszek do pieczenia Gellwe, mgke,

® Cukier puder Gellwe - 1szklanka mleko oraz aromat cytrynowy Gellwe i doktadnie wymieszaj.

®  Mieko - 7 tyzek

®  Proszek do pieczenia Gellwe - 1torebka 15g . . i A . .
e Tak przygotowane ciasto wymieszaj na kohcu z ubitg na sztywno piang z

®  Aromat cytrynowy Gellwe - 1fiolka biatek.
° Przet6z do formy w ksztatcie trapezu i piecz przez 45 minut w piekarniku

nagrzanym do temperatury 180°C.

Uwaga! Aby ciasto po upieczeniu nie opadto, nalezy pozostawic je w
otwartym piekarniku przez minimum 30 minut. Nie wolno wyjmowac
ciasta z piekarnika i stawia¢ w zbyt chtodnym i przewiewnym miejscu.

Po wyjeciu z blachy ciasto mozesz obsypaé cukrem pudrem.

° Smacznego!

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl
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Proszek
pieczenia

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Babkea piaskowea

Aromat cytrynowy

Aromat cytrynowy o intensywnym smaku, idealnie pasuje jako dodatek do ciast
i deserow.
Gwarancja wspaniatych wypiekdw.

Opakowanie zawiera: 9ml

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



