Jeponskie ciasto wisniowe

O

czas przygotowania: 45 min

Sktacnilki

CIASTO:

® mgkapszenna-100g

® proszek do pieczenia Gellwe - 1tyzeczka
® Lkakao extra ciemne Gellwe - 1tyzeczka
® cukier-100g

® masto-100g

® mleko-50 ml

® jajka (rozmiar L) - 2 sztuki

MASA SEROWA:

® twarédg sernikowy - 500 g

®  Smietanka 30% - 500 ml

® Jelatyna Gellwe -20g

® cukier puder-150g

® cukier wanilinowy Gellwe 15g - 1opakowanie
MASA WISNIOWA:

® \wydrylowane wiénie - 300 g

.

magka ziemniaczana - 1tyzka

P99

poziom trudnosci: trudny

Sposobh przygotoweanic
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Przygotuj ciasto. Masto roztop. W misce wymieszaj mgke z proszkiem do
pieczenia, cukrem i kakao. Dodaj przestudzone masto, mleko i jajka.
Wszystko razem wymieszaj mieszadtami miksera na gtadkg mase.

Ciasto przet6z do wytozonej papierem do pieczenia foremki o
wymiarach 22 x 22 cm i wstaw do nagrzanego piekarnika. Piecz okoto 30
minut w temperaturze 180°C.

Przygotuj mase wisniowq. Zelatyne zalej 50 ml zimnej wody i odstaw by
napeczniata. Wisnie zasyp cukrem i wt6z do garnka, zagotuj. Odlej pot
szklanki powstatego soku, wystudz, a nastepnie wymieszaj z mgkg
ziemniaczang. Do gotujgcych wisni wlej sok z mgkq i gotuj mieszajqc, az
masa zgestniegje.

Do gorqgcej masy wtéz zelatyne i mieszaj, az sie rozpusci.

Przygotuj mase serowgq. Zelatyne zalej 100 ml zimnej wody i odstaw. Gdy
napecznieje podgrzej w kgpieli wodnej aby sie rozpuscita. Twardg
zmiksuj z cukrem pudrem i cukrem wanilinowym. Schtodzong $mietanke
ubij na sztywno. Mase serowg wymieszqj z zelatynq i ubitq $mietankq.

Od razu wytéz na upieczone i wystudzone ciasto wyt6z mase serowq i
zréb w niej tyzeczkqg rowki i dotki. W zagtebienia wtdz mase wisniowq i
catosé lekko przemieszaj patyczkiem do szasztykéw.

Ciasto odstaw na kilka godzin lub na catq noc do lodéwki.



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



DUZA PORCJA
na 1 kg maki
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Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Japonskie ciasto wisniowe

Cukier wanilinowy 168
Cukier wanilinowy Gellwe. To gwarancja wysmienitego zapachu wypiekow.
Sporzgdzony z najlepszych receptur idealnie sprawdzi sie do przygotowania

kreméw oraz ciast. Kazdy wypiek bedzie smaczny i aromatyczny.

Opakowanie zawiera: 16g

Kakeo Extra Ciemne

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

Opakowanie zawiera: 80g

Proszek co 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
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Zelatyna

| KLAROWNA

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Zelatyna spozywcza 50g

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

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

Sposbdb 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



