Ciasto uciercane z owocami

© 99

czas przygotowania: 60 min poziom trudnosci: redni

Sktaciniki Sposobh przygotoweanic

CIASTO: o Przygotuj ciasto. Mgke wymieszaj z proszkiem do pieczenia.

d k - 350
maka pszennd 9 Migkkie masto utrzyj z cukrem i cukrem wanilinowym, dodajqgc

® proszek do pieczenia Gellwe -10 g pojedynczo jajka.
b ki ili Gellwe -1 k i
cukier wantlinowy oefwe - fopakowdnie Nastepnie dodaj mgke z proszkiem do pieczenia. Wszystko wymieszaj.
® mastolub margaryna-230g
® cukier-150g
® jajka (rozmiar L) - 5 sztuk Ow?ce meyj i osusz na papierowym reczniku. Truskawki przekréj na
potéwki.
® truskawki-300g
® boréwki amerykanskie - 200 g Okrqgtq forme o Srednicy 26 cm posmaruj mastem i oprész mgkgq.
KRUSZONKA: Ciasto przetéz do formy. Na cieécie utéz owoce, czesé z nich lekko wcisnij

®  mgka pszenna - 1tyzka w ciasto.

®  cukier - 2 tyzki

® mastolub margaryna-20g Przygotuj kruszonke. W kubeczku wymieszaj mqke z cukrem i mastem,

pokrusz w palcach. Otrzymang kruszonke wysyp na ciasto.

Forme wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz 40-50 minut w
temperaturze 180°C.

Smacznego!
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Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Ciasto ucierane z owocami

Proszek clo pieczenia 302

Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.

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

Podwéjna porcja na kg mgki.

Opakowanie zawiera: 30g

Cukier wanilinowy 16g
Cukier wanilinowy Gellwe. To gwarancja wy$mienitego zapachu wypiekdw.
Sporzgdzony z najlepszych receptur idealnie sprawdzi sie do przygotowania

kreméw oraz ciast. Kazdy wypiek bedzie smaczny i aromatyczny.

Opakowanie zawiera: 16g



