Cicsto clrozelzowe éi la kruche
Z pomcairanczowe konfiture

® P99

czas przygotowania: 140 min poziom trudnoéci: frudny

Sktaciniki Sposoh przygotoweanic

® Mgka pszenna -500g o Konfiture podgrzej, nastepnie przecedz przez sito, zachowujgc oddzielnie
®  Mieko - 1szklanka owoce i syrop.

®  76ttka - 10 sztuk

® Drozdze-80g Przygotowuj rozczyn z niewielkiej iloci mgki oraz drozdzy

® Cukier wanilinowy Gellwe - 1torebka15 g rozpuszczonych w cieptym mleku.

® Cukier - 1szklanka

® Masto - 3 szklanki Gdy drozdze wyrosng, dosyp reszte maki, dodaj z6ttka utarte z cukrem,
® Rodzynki - 2 tyzki aromat cytrynowy Gellwe oraz cukier wanilinowy Gellwe.

® Konfiturazpomaranczy - 350 g

L

Aromat cytrynowy Gellwe - 1 fiolka Catosé doktadnie wyréb, po czym przykryj éciereczkq Iniang i pozostaw

do wyrosniecia.

Nastepnie jeszcze raz wyréb ciasto razem ze stopionym mastem. Pod
koniec wyrabiania dodaj rodzynki.

Po przetozeniu do formy ut6z na nie owoce z konfitury.

Ciasto piecz w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°c przez okoto
1godzine.

Ciasto po przestudzeniu posmaruj syropem pozostatym z konfitur.
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° Smacznego!

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Ciasto crozezowe éi la kruche z pomareaiiczowe konfiture

@ Cukier wanilinowy 168

Cgkler i Cukier wanilinowy Gellwe. To gwarancja wysmienitego zapachu wypiekow.
Wanlllnow\/ Sporzgdzony z najlepszych receptur idealnie sprawdzi sie do przygotowania

kreméw oraz ciast. Kazdy wypiek bedzie smaczny i aromatyczny.

Opakowanie zawiera: 16g

Aromat cytrynowy
Aromat cytrynowy o intensywnym smaku, idealnie pasuje jako dodatek do ciast
] ! i deserow.
/ . Gwarancja wspaniatych wypiekow.
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Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



