Ciasto czekolacdowe z nuteg
pomaranczy

© 99

czas przygotowania: 75 min poziom trudnosci: redni

Sktaciniki Sposoh przygotoweanic
CIASTO: o W garnuszku podgrzej cukier, masto, sok z pomarahczy i czekolade,
® mgka pszenna - 250g mieszajqc do uzyskania gtadkiej masy. Odstaw do przestudzenia.
® cukier -160g
® masto (migkkie) - 200g W misce wymieszaj mgke, kakao, proszek do pieczenia i sode.
® jogurt naturalny - 150g
® Swiezy sok pomarahczowy - 150ml
Dodaqj jajka, jogurt oraz skérke z pomaranczy, delikatnie wymiesza.
® skérka z pomarahczy - 1szt.
®  gorzka czekolada - 200g
® Kakao Gellwe - 40g Wilej przestudzong mase czekoladowq i wymieszaj do potqgczenia
sktadnikow.
®  proszek do pieczenia Gellwe - 1tyzeczka
® 5ol - szczypta
Przelej ciasto do formy wytozonej papierem do pieczenia.
POLEWA:

® -
gorzka czekolada -100g Piecz w 170-180°C przez ok. 50-60 minut, do suchego patyczka. Ostudz.

DEKORACJA:

Czekolad $¢ i polej ni tud iasto.
®  Prazone plastry pomaranczy - kilka sztuk zekoladg rozpusci poley niq wystudzone clasto

Udekoruj prazonymi plastrami pomaranczy.
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Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Ciasto czekolacdowe z nuteg pomaranczy

Kakeao Extrea Ciemne

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

Opakowanie zawiera: 80g

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



