Ciasto czekolacdowe z2 wisnicami
i buclyniem
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czas przygotowania: 75 min
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poziom trudnosci: frudny

Sktaciniki

CIASTO:
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Duze ciasto czekoladowe Gellwe - 1 opakowanie
jajka - 4 szt.

masto - 200g

wida - 100ml

MASA BUDYNIOWA:

® mleko - 670ml

®  budyn czekoladowy Gellwe - 2 opakowania

® Lakao extra ciemne Gellwe - 20g

® cukier - 60g

® mgka ziemniaczana - 15g

MASA WISNIOWA:

® wisnie (mrozone) - 600g

®  woda - 350ml

® cukier - 3 tyzki

® galaretka o smaku winiowym - 2 opakowania
WIERZCH:

®  Smietanka 30% lub 36% (schtodzona) - 500ml
]

fix do $mietany Gellwe - 2 tyzeczki
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Piekarnik nastawi¢ na 180°C na funkgji géra-dét. Blaszke o wymiarach
25cm x 35cm wytozy¢ papierem do pieczenia.

Masto roztopié, doda¢ wode, jajka i wymieszaé krétko mikserem. Dodaé
mieszanke na ciasto czekoladowe i wymieszaé mikserem na jednolite
ciasto (mieszaé przez okoto 4 minuty).

Gotowe ciasto przetozy¢ do przygotowanej blaszki i wyréwnaé. Wstawié
do nagrzanego piekarnika. Piec przez okoto 35-40 minut. Piektam na
drugiej od dotu pbétce piekarnika.

Ostudzone ciasto wyjq¢ z blaszki, zdjgé papier do pieczenia i papier
wtozyé z powrotem do blaszki. Ciasto mozna z wierzchu troche
wyréwnadé i nastepnie przekroi¢ w poziomie na dwie réwne czeéci. Jedng
cze$é wtozyé do blaszki.

Do rondelka wlaé okoto 400ml mleka, dodaé masto, cukier i postawié na
ogniu, od czasu do czasu, mieszaé, aby masto sie roztopito.

Do pozostatego mleka dodaé oba budynie, mgke ziemniaczang, kakao,
mieszaé, aby nie byto grudek.



®  cukier - 2 tyzki

® Lakao extra ciemne Gellwe do posypania -

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Tak rozmieszane budynie doda¢ do gorgcego mleka i ugotowaé gesty
budyn.

Gorgcy budyn wytozyé na ciasto w blaszce i wyréwnaé. Odstawié do
ostudzenia.

Do wisni doda¢ wode, cukier i zagotowac.

Gotujqgce sie wisnie zdjg¢ z ognia i dodaé obie galaretki, mieszaé, az
galaretka sie rozpusci. Odstawi¢ do ostudzenia.

Lekko tezejgcq galaretke wytozyé na ciasto w blaszce, wyréwnaé. Ma
wierzchu utozy¢ drugq czesé ciasta, lekko docisngé. Na czas dalszych
przygotowan ciasto mozna wstawié do lodéwki.

Do $mietanki dodaé cukier puder, fix i ubié¢. Gotowqg $mietanke wytozyé
na ciasto w blaszce i wyréwnaé. Na koniec ciasto posypaé kakao, ciasto
wstawié¢ do lodéwki najlepiej na catq noc.



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Ciasto czekolaclowe z wisniami i budyniem
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i CLEKOLADONE

Oryginalne ciasto czekoladowe Gellwe. Unikalna receptura i mocno czekoladowy
smak. Mieszanka do domowego przygotowania ciasta.

Opakowanie zawiera: 670 g

Kalkeo Extra Ciemne

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

Opakowanie zawiera: 80g

Galaretkea = smak wisniowy

Galaretka o smaku wisniowym w proszku.

Opakowanie zawiera: 72g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



Smietanex 12g

To niezwykty dodatek do $mietany zachowujqcy jej idealng konsystencje .

Dzieki temu wszystkie desery dtuzej zachowajq wspaniaty wyglgd oraz smak.

Opakowanie zawiera: 12g
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(’/ZWWW Opakowanie zawiera: 45g

Buclyn czekolaclowy

Budyn o smaku czekoladowym w proszku na 500 ml mleka.
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