Ciasto marchewkowe z kremem
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czas przygotowania: 70 min poziom trudnosci: $redni

Sktaciniki Sposobh przygotoweanic

CIASTO MARCHEWKOWE:

® mgka pszenna (orkiszowa) - 200g

Marchewke oraz jabtko zetrzyj na tarce o drobnych oczkach.

® marchewka (starta) - 250g ) o o ) )
W jednej misce wymieszaj mgke, proszek do pieczenia Gellwe, sode
® jabtko (starte) -130g oczyszczong Gellwe oraz cynamon.
® olej-180ml
® jajka - 3szt.
W drugiej misce ubij jajka z erytrytolem lub cukrem trzcinowym. Dodaqj
®  erytrol lub cukier trzcinowy - 160g olej i chwile miksuj.
®  proszek do pieczenia Gellwe - 1tyzeczka
® sodaoczyszczona Gellwe - 1tyzeczka
o ] Nastepnie wsyp suche sktadniki i wymieszaj do potgczenia. Na kohcu
cynamon - Ttyzeczka dodaj startg marchewke oraz jabtko i delikatnie wymieszaj.
KREM:

Mase przetéz do tortownicy o $rednicy 22-24 cm wytozonej papierem do
pieczenia. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 45 minut.
Po upieczeniu pozostaw do catkowitego wystudzenia.

® serek biaty (typu Bieluch) - 450¢g
® cukier wanilinowy Gellwe - 60g
® aromat cytrynowy Gellwe - 1/2 buteleczki

Serek wymieszaj z cukrem wanilinowym Gellwe oraz aromatem
DO POSYPANIA:

®  gorzka czekolada - 1/2 tabliczki

cytrynowym Gellwe do uzyskania gtadkiej konsystencji.

®  orzechy wtoskie - garéé
Woystudzone ciasto przekréj na pbt. Przetdz kremem, a wierzch posyp
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startq gorzkq czekoladq oraz posiekanymi orzechami wtoskimi.

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



OPAKOWANIE

Cukier
wanilinowy

b Gellw e‘ DUZA PORCJA

‘ na 1 kg maki

Proszek
pieczenia

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Ciasto marchewkowe z kremem

Cukier wanilinowy 30g

Cukier wanilinowy Gellwe. To gwarancja wysmienitego zapachu wypiekow.
Sporzgdzony z najlepszych receptur idealnie sprawdzi sie do przygotowania
kreméw oraz ciast. Kazdy wypiek bedzie smaczny i aromatyczny.

Opakowanie zawiera: 30g

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

Socda oczyszczona 708

Soda oczyszczona ma szereg zastosowan w kazdym domu.

Zastosowania sody oczyszczonej:

- do pieczenia jako $rodek spulchniajgcy do ciast oraz usztywniajgcy piane z
biatek

- eliminuje intensywny zapach

- soda idealnie pochtania nieprzyjemny zapach
- Usuwa zanieczyszczenia i zabrudzenia

- jest bardzo pomocna przy myciu okien

- $wietnie sprawdza sie jako wybielacz do tkanin

- doskonale usuwa ttuste plamy na sztucznych tkaninach
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Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

Jest idealnym zamiennikiem proszku do pieczenia.

Bardzo dobrze sprawdzi sie réwniez jako preparat do udrazniania rur i
czyszczenia zabrudzen.

Usuwa kamien z czajnika, pochtania nieprzyjemny zapach w lodéwce, czysci
ttuste plamy na tkaninach i sprawdzi sie jako wybielacz do prania.

Opakowanie zawiera: 70 g

Aromat cytrynowy

Aromat cytrynowy o intensywnym smaku, idealnie pasuje jako dodatek do ciast
i deserow.
Gwarancja wspaniatych wypiekow.

Opakowanie zawiera: 9ml



