Ciasto jogurtowe z owoccmi
i galaretke

® P99

czas przygotowania: 60 min poziom trudnosci: trudny

Sktaciniki Sposoh przygotoweanic
® jgjko (rozmiar L) - 3 sztuki o Masto roztop w rondelku. Jajka ubij z cukrem na puch.
° _— .
cukier - 3/5 szklanki Do masy jajecznej dodaj mgke, proszek do pieczenia i rozpuszczone
® mgkapszenna-200g masto, wymieszg;.
®  Proszek do pieczenia Gellwe - 2 tyzeczki
® -
jogurt naturalny -200 g o Ciasto podziel na dwie porcje. Do jednej dodaj budyh $mietankowy i 100
® masto-100g gjogurtu, do drugiej budyn czekoladowy i 100 g jogurtu, wymiesza;.
®  Budyn $mietankowy Gellwe - 1 opakowanie
° , _ .
Budyf czekoladowy Gellwe - 1 opakowanie o Blaszke o wymiarach 20 x 20 cm wy16z papierem do pieczenia. Do
®  morele lub brzoskwinie - 500 g blaszki przetbz najpierw ciemne, a nastepnie jasne ciasto. Na cieécie utdz
® Galaretka brzoskwiniowa Gellwe - 1opakowanie pokrojone morele. Forme z ciastem wstaw do nagrzanego piekarnika i

piecz okoto 45 minut w 180°C.

o Galaretke rozpusé w szklance gorqcej wody i wystudz. Gdy zacznie tezed,
wylej na wierzch wystudzonego ciasta i odstaw do lodowki.

e Smacznego!

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Ciasto jogurtowe z owocami i galaretke

Buclyn smietankowy
Budyn o smaku $mietankowym w proszku na 500 ml mleka.

Opakowanie zawiera: 40g

Buclyn czekolaclowy

Budyn o smaku czekoladowym w proszku na 500 ml mleka.

Opakowanie zawiera: 45g

G
POLSKA

Galaretkea - smak brzoskwiniowy

GaIaMIIEtk Galaretka o smaku brzoskwiniowym w proszku.

Opakowanie zawiera: 72g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



Proszek clo pieczenia 30g

na 1 kg maki

3 Ge"we DUZA PORCIA Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.

To pewnos¢ wypieku oraz niezbedny dodatek do pieczenia wszystkich ciast.
Proszek Puszyste i wyroéniete ciasto to gwarancja jakosci oraz wykorzystania najwyzszej

pieczenia jakosci surowcéw.

Podwéjna porcja na Tkg maki.

Opakowanie zawiera: 30g

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



