Biyskenwicznea Stefanke
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czas przygotowania: 20 min poziom trudnosci: ’rcfwy

Skteciniki Sposob przygotowenic
NADZIENIE: o Do zimnego mleka wsyp krem i miksuj na najwyzszych obrotach miksera
® Herbatniki kakaowe - 36 sztuk okoto 3 minut.

® Krem do karpatki Gellwe - 1 opakowanie

®  Mieko 3,2% - 400 ml Foremke keksowq o wymiarach ok. 8 x 32 cm wytéz papierem do

pieczenia.

POLEWA:

® Smi % -
Smietanka 307% - 50 ml Do formy wtéz warstwe herbatnikéw i posmaruj cienko kremem.

®  Gorzkaczekolada-50g Przykryj nastepng warstwq herbatnikéw i tak do wyczerpania

sktadnikéw. Pierwszq i ostatniq warstwg powinny byé herbatniki.

Catos¢ lekko docisnij i odstaw na kilka godzin do lodowki.

Przygotuj polewe. Smie’ranke podgrzej w rondelku, dodaj potamang
czekolade i mieszaj, az sie rozpusci.

Przechowuj w lodéwce.

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



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Btyskawiczna Stefanka

Gellwe' e

Krem Krem clo karpatki
Karpatki

Pyszny krem do karpatki. Gwarancja udanego ciasta z uzyciem kremoéw Gellwe.
Lekka i puszysta konsystencja. Nie wymaga gotowania.

Opakowanie zawiera: 145g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



