Jagocdowo - truskawkowca chmuvke
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czas przygotowania: 180 min

Z hezg

P99

poziom trudnosci: trudny

Sktaciniki

CIASTO:
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magka pszenna - 190g

cukier puder - 40g

proszek do pieczenia Gellwe - 1/2 tyzeczki
masto (schtodzone) - 120g

26ttka - 3 szt.

MASA OWOCOWA:
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boréwki - 300g

truskawki (pokrojone) - 300g
konfitura lub dzem jagodowy - 200g
galaretki boréwkowe Gellwe - 2 szt.

woda (gorgca) - 600ml

KREM:
®  Smietanka kreméwka 30% lub 36% (schtodzona) - o

L]

500ml

Smietanex Gellwe - 1 opakowanie
serek mascarpone - 250g

cukier puder - 3 tyzki

cukier wanilinowy Gellwe - 2 tyzeczki

Sposoh przygotoweanic
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Do miski wsypaé mgke, dodaé cukier puder, proszek do pieczenia, krétko
wymieszac i schtodzone masto zetrze¢ na tarce z duzymi oczkami,
podsypujgc mgkq. Dodaé z6ttka i ciasto wyrobi¢ mikserem lub zagniesé
rekoma (powstanie wilgotne, dosé klejgce ciasto).

Ciastem wytozy¢ blaszke 25cm x 30cm (blaszka wytozona papierem do
pieczenia), ponaktuwaé widelcem i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika.
Piec w temperaturze 190°C na funkcji géra - dét przez okoto 18-20
minut, az tadnie sie przyrumieni.

Po wyjeciu z piekarnika odstawi¢ do catkowitego ostudzenia.

Obie galaretki wsypaé do miski i zalaé¢ gorgcq wodgq, mieszaé, az
galaretka sie rozpusci, odstawi¢ do ostudzenia.

Do ostudzonej galaretki dodaé konfiture jagodowq i wymieszaé. Dodaé
boréwke, pokrojone truskawki i wymieszaé tyzkg. Odstawié, az
galaretka zacznie troche teze¢ (mozna wstawié¢ na chwile do lodéwki).

Lekko tezejgcq galaretke wylaé na ciasto w blaszce, wyréwna¢. Ciasto
wstawié do lodéwki na okoto 1-2 godziny.



BEZA:

® biatka (temperatura pokojowa) - 5 szt.

® ptatki migdatowe - wedle uznania

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Schtodzong $mietanke wlaé do miski, dodaé cukier puder, fix, cukier
wanilinowy i ubié¢, ale nie na bardzo sztywno. Dodaé serek mascarpone i
wymiesza¢ mikserem na gtadki, gesty krem.

Gotowy krem wytozy¢ na ciasto w blaszce i wyréwnaé. Ciasto wstawié
do lodbéwki na okoto 8 godzin, najlepiej na catg noc.

Na papierze do pieczenia narysowa¢ prostokgt, wielkosci naszej blaszki
(przytozy¢ blaszke do papieru i odrysowac jej brzeg).

Biatka ubi¢ i nastepnie dodawaé po tyzce cukier, az zuzyjemy caty cukier.
Nastepnie ubija¢ przez okoto 10 minut, az cukier sie rozpusci.

Gotowq beze przetozy¢ na papier do pieczenia (wytozy¢ nig prostokgt),
wyréwnaé. Z wierzchu mozna troszke ,ponaciggacé” beze tyzkg. Na
koniec posyap¢ ptatkami migdatowymi. Beze wstawi¢ do piekarnika.
Piec w 110°C na funkcji termoobieg przez 2 godziny i 45 minut, na funkgcji
gbra - dét beze suszyé w 120°C. Po wyjeciu z piekarnika beze odstawié
do ostudzenia (beze mozna upiec dzieh wczeéniej).

Dobrze schtodzone ciasto mozna wyjq¢ z blaszki, zdjgé papier do
pieczenia. Z bezy réwniez zdjgé papier i beze potozyé na ciescie, lekko
docisngé.



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Jeagoclowo - truskenwvkowa chmurka z hezeg

Smietanex 12g

To niezwykty dodatek do Smietany zachowujgcy jej idealng konsystencje .

Dzieki temu wszystkie desery dtuzej zachowajq wspaniaty wyglgd oraz smak.

Opakowanie zawiera: 12g

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

Galaretkea = smeak borowkowy

Galaretka o smaku boréwkowym w proszku.

Opakowanie zawiera: 72g

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



