Cannelloni kakcowe z naclzieniem
straccicatelle i sosem malinowym

© 99

czas przygotowania: 30 min poziom trudnosci: $redni

Sktaciniki Sposoh przygotoweanic

CIASTO NALESNIKOWE: Z maki, kakao, z6ttek i mleka przygotuj ciasto o konsystencji $mietany.
Magka - 250 g
Mileko - 300 ml

Biatka ubij z cukrem i cukrem wanilinowym Gellwe.
Kakao Gellwe - 40 g
Jajka (rozmiar L) - 4 sztuki

Cukier -100 g Delikatnie wymieszaj z ciastem i upiecz nalesniki.
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Cukier wanilinowy Gellwe - 1opakowanie 15 g

Do wysokiego naczynia wlej schtodzone mleko. Wsyp zawartosé
NADZIENIE STRACCIATELLA: opakowania Sniezki i ubijaj mase przez 4-5 minut, az do uzyskania
® Mieko - 200 ml puszystej masy.

® Sniezka - 1opakowanie

® Rum-40ml Na koniec dodaj alkohol i ptatki czekoladowe. Delikatnie wymieszaj.

SOS MALINOWY:

®  Maliny $wieze lub mrozone - 400 g

Mase natéz na usmazone nalesniki i zwih w ruloniki. Odstaw do stezenia.
® Cukier krysztat -100 g
Owoce zagotuj z cukrem. Przetrzyj je przez sito.

Pokréj nalesniki na 5-centymetrowe kawatki i podaj z sosem malinowym.

Smacznego!
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Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Cannelloni kakcaowe z naclzieniem stracciatella i sosem malinowym

@ }{{ Kakeo Extra Ciemne
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Kakao Gellwe - ekstra ciemne. Idealne do ciast, deserdéw i do picia. Najwyzsza
jakosé.

Gwarancja smaku i jakosci Gellwe.

Opakowanie zawiera: 80g

@ Cukier wanilinowy 16g

CUkler . Cukier wanilinowy Gellwe. To gwarancja wy$mienitego zapachu wypiekdw.
Wal‘llllrlOWV Sporzgdzony z najlepszych receptur idealnie sprawdzi sie do przygotowania
kreméw oraz ciast. Kazdy wypiek bedzie smaczny i aromatyczny.

Opakowanie zawiera: 16g
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Sniezke

Wystarczy dodaé tylko mleko, a pyszny dodatek do ciast i deseréw bedzie
gotowy do dekorag;ji.

Do bitej $mietany pasuje idealnie starta czekolada, widrki kokosowe lub orzechy.

Opakowanie zawiera: 55 g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



