Ciasto kakcaowe z polewes
czekoladoweg

® 9

czas przygotowania: 60 min poziom trudnosci: tatwy

Sktacniki Sposob przygotowenic
CIASTO: ‘ W jednej misce wymieszaj mgke, kakao extra ciemne Gellwe oraz
magka pszenna - 180 g proszek do pieczenia Gellwe.

kakao extra ciemne Gellwe - 35 g
proszek do pieczenia Gellwe - 1tyzeczka
jajka (rozmiar L) - 2 sztuki W drugiej misce wymieszaqj jajka, jogurt naturalny, ciepte mleko, olej
jogurt naturalny - 120 g rzepakowy oraz cukier trzcinowy.
mleko (ciepte) - 80 ml
olej rzepakowy - 120 ml

cukier trzcinowy - 170 g
POLEWA:

Do mokrych sktadnikéw przesiej suche i delikatnie wymieszaj szpatutkq
do uzyskania jednolitej masy.

czekolada biata -100 g
$mietanka 30% - 80 ml

kolorowa posypka - do dekoraciji Gotowe ciasto przetéz do keksowki wytozonej papierem do pieczenia.

Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 40-45 minut, do
tzw. suchego patyczka. Po upieczeniu wystudz na kratce.

Czekolade z $mietankg podgrzej w mikrofaléwce do rozpuszczenia i

¢ & 0 0O

doktadnie wymieszdj. Polej przestudzone ciasto i posyp kolorowqg
posypkq.

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl
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na 1 kg maki

Proszek
pieczenia

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Ciasto kakeaowe z polewe czekoladowe

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



