Ciasto z mango i truskenvkami

O

czas przygotowania: 60 min

P99

poziom trudnosci: frudny

Sktaciniki

BISZKOPT:

® jajka - duze (osobno z6ttko i biatko) - 4 szt.

® cukier -150g

® mgka pszenna - 80g

® kakao extra ciemne Gellwe - 30g

® proszek do pieczenie Gellwe - 1tyzeczka
]

olej - 90ml

NASACZANIE BISZKOPTU:

® woda-70ml
® sokzcytryny - 1tyzka

®  cukier puder - 1tyzeczka

KREM:

®  Smietanka kreméwka 30% lub 36% (schtodzona) -
600ml

® galaretka o smaku mango Gellwe - 1 opakowanie

®  galaretka o smaku leénej poziomki Gellwe - 1
opakowanie

® Jelatyna Gellwe (+ 4 tyzki wody) - 2 tyzeczki
® cukier puder - 80g
® puree zmango - 250g

® truskawki (zmiksowane na mus) - 250g

Sposobh przygotoweanic
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Piekarnik nastawi¢ na 180°C na funkgcji géra - dé6t. Blaszke o wymiarach
25cm x 30cm wytozyé papierem do pieczenia.

Biatka ubié na piane. Ciggle ucierajgc mikserem doda¢ cukier i mieszaé,
az masa stanie sie gestai ISnigca. Nastepnie dodaé z6ttka i dalej mieszad
mikserem na jasng, kremowq mase.

Do jajecznej masy doda¢ olej i wymieszaé szpatutkg. W miseczce
wymiesza¢ mgke z kakao i proszkiem. Nastepnie przesiaé na jajeczng
mase, wymiesza¢ szpatutkg na jednolite ciasto (prosze za dtugo nie
mieszad).

Ciasto przetozy¢ do przygotowanej blaszki, wyréwnaé i wstawié¢ do
nagrzanego piekarnika. Piec przez okoto 25-27 minut. Po wyjeciu z
piekarnika odstawi¢ do catkowitego ostudzenia.

Ostudzony biszkopt wyjqé z blaszki, zdjgé papier do pieczenia i papier
wtozyé z powrotem do blaszki.

Sktadniki do nasgczenia biszkoptu wymieszac i tak przygotowanym
ponczem nasqczy¢ biszkopt w blaszce.

Do jednej tyzeczki zelatyny doda¢ 2 tyzki wody, wymieszaé i odstawié¢ na
okoto 10 minut, aby napeczniata.



DO OZDOBY:

®  ybita $mietana + truskawki - wedle uznania

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Galaretke o smaku mango wsypaé do miski i zalaé gorgcq wodg,
mieszaé, az sie rozpusci. Do ciggle gorqcej galaretki doda¢ napeczniatq
zelatyne i réwniez mieszaé, az sie rozpusci. Odstawié do ostudzenia.

Do schtodzonej $mietanki dodaé cukier puder i ubié. Doda¢ jogurt i
krétko wymieszad.

Krem podzieli¢ na dwie réwne czesci.

Do ostudzonej galaretki (o smaku mango) doda¢ puree zmango i
wymiesza¢. Nastepnie w 2 - 3 partiach dodaé do jednej czesci kremu, po
kazdym dodaniu wymiesza¢ mikserem, az sktadniki sie potqgczq.

Krem z mango wylaé na przygotowany biszkopt w blaszce i wyréwnaé,
na czas dalszych przygotowan wstawic¢ do lodéwki .

Do jednej tyzeczki zelatyny dodaé 2 tyzki wody, wymieszaé i odstawié na
okoto 10 minut, aby napeczniata.

Galaretke o smaku lesnej poziomki wsypac¢ do miski i zalaé gorgcq wodg,
mieszaé, az sie rozpusci. Do ciggle gorqcej galaretki dodaé napeczniatq
zelatyne i réwniez mieszaé, az sie rozpusci. Odstawié do ostudzenia.

Do ostudzonej galaretki doda¢ zmiksowane truskawki, wymiesza¢.
Nastepnie truskawkowq galaretke w 2-3 partiach doda¢ do pozostatego
kremu.

Truskawkowy krem wyla¢ na ciasto w blaszce i wyréwnaé. Ciasto
wstawi¢ do lodéwki na co najmniej 7-8 godzin.

Przed podaniem pokrojone ciasto mozna udekorowa¢ rozetkami z bitej
$mietany i truskawkami.
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Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Cicasto z mango i truskenwkami

Zelatyna spozywcza 50

Zelatyna to $wietny dodatek do mies, ryb, warzyw i deseréw.

Sprawdzi sie do przygotowania galaretek miesnych, rybnych, owocowych oraz
do sernikéw na zimno, kreméw i deseréw.

Sposdb przygotowania:
1. Wlej do naczynia 0,5 | przegotowanej, gorqgcej wody lub wywaru.
2. Wsyp 2-3 tyzeczki zelatyny (ok. 10 g)

3. Doktadnie wymieszaj az do rozpuszczenia (nie gotuj!)
4, Ostudzong galaretke wstaw do lodéwki do stezenia.

Opakowanie zawiera: 50 g

Kakeo Extra Ciemne

Kakao Gellwe - ekstra ciemne. Idealne do ciast, deseréw i do picia. Najwyzsza
jakosé.
Gwarancja smaku i jakosci Gellwe.

Opakowanie zawiera: 80g

Galaretka - smeak mango

Galaretka o smaku mango w proszku.

Opakowanie zawiera: 72g
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Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Galaretkea —= smak lesna poziomke

Galaretka o smaku poziomkowym w proszku.

Opakowanie zawiera: 72g

Proszek clo pieczenia 30g

Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.

To pewnosé wypieku oraz niezbedny dodatek do pieczenia wszystkich ciast.
Puszyste i wyroéniete ciasto to gwarancja jakosci oraz wykorzystania najwyzszej
jakosci surowcow.

Podwéjna porcja na kg maki.

Opakowanie zawiera: 30g



