Ciasto z owocami i kruszonke

© 99

czas przygotowania: 60 min poziom trudnosci: redni

Sktaciniki Sposobh przygotoweanic

CIASTO: o Przygotuj ciasto.
°

k - 350
maka pszennd 9 Jajka ubij z cukrem na puch. Masto roztop w rondelku i przestudz. Mgke

® Proszek do pieczenia + cukier wanilinowy 2wl wymieszaj z proszkiem do pieczenia i cukrem wanilinowym.
Gellwe - 1 opakowanie

® Smietana18%-200g
D itych jajek j $miet i roztopi to. Na koni
® jajko (rozmiar L) - 2 sztuki o o ubitych jaje dgdcu $mie ane.l roz .oplone masto. Na koniec wsyp
magke z dodatkami i szybko wymiesza;j.
® cukier-200g
® masto-50 Ciasto przetéz do formy o wymiarach 20 x 26 cm wytozonej papierem
9 do pieczenia. Na cieScie rozt6z gesto, umyte i pokrojone na ¢wiartki lub
® sliwki-600g bsemki $liwki.
KRUSZONKA:
Przygotuj kruszonke.
® magka pszenna-50g

® masto-40g Sktadniki kruszonki wsyp do miski i mieszaj mikserem lub ugniatajw
dtoniach do momentu, az ciasto zacznie przypominaé kruszonke. Nie
mieszaj zbyt dtugo, bo ciasto zlepi sie w kule. Otrzymang kruszonkg

posyp ciasto.

®  cukier - 2 tyzki

o Wstaw do nagrzanego do 180°C piekarnika i piecz okoto 50 minut.

o Smacznego!

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

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Ciasto z owocami i kruszonke

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



