Brownie z serem, malincami
i galaretke

® P99

czas przygotowania: 95 min poziom trudnosci: trudny

Sktaciniki Sposoh przygotoweanic
CIASTO: o Przygotuj ciasto. Czekolade roztop w kgpieli wodnej. Migkkie masto
® gorzka czekolada - 200 g utrzyj z cukrem na puch. Ciggle ucierajgc, dodawaj po jednym jajka, a

nastepnie roztopiong czekolade. Na koniec dodaj mgke wymieszang z

® masto-200g kakao
® cukier-150¢g
® jqjko (rozmiar L) - 3 sztuki

Przygotuj mase serowq. W misce utrzyj jajka z cukrem, dodqj twarég i
® mgkapszenna-100g isiel
® Kakao Extra Ciemne Gellwe - 1tyzka

Forme o wymiarach 22 x 22 cm wytéz papierem do pieczenia. Na dno
MASA SEROWA:

formy wyt6z 3/4 masy czekoladowej. Na nig wyt6z mase serowq.
® twarég sernikowy mielony - 500 g
® jajko (rozmiar L) - 3 sztuki

® cukier-150g Catosé przykryj kleksami z reszty masy czekoladowej i patyczkiem do

szasztykdw lekko przemieszaj masy. Posyp malinami. Ciasto wstaw do

®  Kisi _ .
Kisiel cytrynowy Gellwe -1opakowanie nagrzanego do 180°C piekarnika i piecz okoto 60 minut.

DODATKOWO:

. Galaretke rozpusé w szklance gorgce wody i wystudz. Lekko tezejgcq
® maliny -200g

galaretke wylej na wystudzone ciasto i odstaw do lodéwki by stezata.
®  Galaretka malinowa Gellwe - 1opakowanie

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

MALINOWY

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Brownie z serem, malinami i galarethke

Kakeao Extrea Ciemne

Kakao Gellwe - ekstra ciemne. Idealne do ciast, deserdéw i do picia. Najwyzsza
jakosé.
Gwarancja smaku i jakosci Gellwe.

Opakowanie zawiera: 80g

Kisiel - smak cytrynowy
Kisiel w proszku o smaku cytrynowym z witaming C.

Opakowanie zawiera: 38g

Galaretkea - smak malinowy

Galaretka o smaku malinowym w proszku.

Opakowanie zawiera: 72g



