Gofry (i placuszki) z dlomowym
cdzemem truskewkowym

® 9

czas przygotowania: 30 min poziom trudnosci: ’rofwy

Skteciniki Sposob przygotowenic
DZEM TRUSKAWKOWY: o Truskawki umyj, usuh szyputki i pokrdj na mniejsze kawatki. Przetéz je do
® truskawki - kg garnka, wsyp Konfiturex 2:1 Gellwe i zagotuj, caty czas mieszajqc.

® Konfiturex 2:1Gellwe - 1opakowanie

® cukier - 500g

® sokzcytryny - 1tyzka

o Dodaj cukier oraz sok z cytryny i gotuj przez okoto 2 minuty na $rednim
ogniu. Zbierz powstatq piane lub mieszaj do jej znikniecia. Jesli wolisz
gtadki dzem, zmiksuj owoce. Gorgcy dzem przetéz do wyparzonych
stoikéw, szczelnie zakreé i odstaw do gbéry dnem do catkowitego

GOFRY | PLACUSZKI: wystudzenia.

®  jajka - 2 szt

¢ skyrnaturalny -150g Oddziel biatka od zéttek. Biatka ubij na sztywnq piane.

® twarédg (chudy) - 250g

® mgka pszenna - 100g

® mgka owsiana - 30g Z6ttka, skyr, twarédg, mgke pszenng, mgke owsiang, Proszek do

® aromat waniliowy Gellwe (opcjonalnie) - 1

tyzeczka

DO PODANIA:

®  truskawki $wieze - wedle uznania
®  skyr naturalny - wedle uznania

®  domowy dzem truskawkowy -

proszek do pieczenia Gellwe - 1tyzeczka

pieczenia Gellwe oraz ekstrakt waniliowy zmiksuj na gtadkg mase.

Delikatnie wmieszaj ubitq piane z biatek i odstaw ciasto na 5-10 minut.

Z potowy ciasta upiecz gofry, a z pozostatej usmaz placuszki na lekko
nattuszczonej patelni z obu stron na ztoty kolor.

Podawaj zdomowym dzemem lub konfiturg truskawkowq, $wiezymi

e 00 00

truskawkami i kleksem skyru naturalnego.

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie

Gofry (i placuszki) z clomowym cdzemem truskewkowym
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Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

Konfiturex 2:130g

Konfiturex to produkt zelujgcy do dzeméw i konfitur. Zawartosé opakowania
stuzy do przygotowania konfitury lub dzemu z kilograma owocéw.

Mieszanka zelujgca do konfitur i dzeméw niskostodzonych. Zawartoéé
opakowania wystarczy do przygotowania konfitury lub dzemu z 1 kg owocédw +
0,35 kg cukru.

Produkt na bazie naturalnej pektyny owocowej.

Warto pamieta¢:
Aby konfitura zachowata piekny kolor i wyrazisty smak (szczegélnie ze stodkich
owocdw), nalezy dodaé szczypte kwasku cytrynowego Gellwe.

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 wyrosniete ciasto to gwarancja jakosci oraz wykorzystania najwyzszej
jakosci surowcow.

Podwdjna porcja na kg maki.

Opakowanie zawiera: 30g

Aromat weniliowy
Aromat waniliowy o intensywnym smaku, idealnie pasuje jako dodatek do ciast
i deseréw.

Gwarancja wspaniatych wypiekow.

Opakowanie zawiera: 9ml



