Kakcowy blok z butelki

© 99

czas przygotowania: 20 min poziom trudnosci: redni

f

Sktaciniki Sposobh przygotoweanic
® masto lub margaryna-250g o Zelatyne zalej 50 ml zimnego mleka i odstaw by napeczniata. Do
® cukier-200g rondelka wlej mleko, dodaj cukier, masto i kakao, zagotuj. Zdejmij z

ognia, dodaqj zelatyne i mieszaqj, az sie rozpusci. Wystudz.

® Kakao Extra Ciemne Gellwe -80g

® mieko - 400 ml

® Jelatyna Gellwe-30g Do otrzymanej masy wtéz potamane na kawatki herbatniki i zurawine.
°

suszona zurawina - 200 g

® herbatniki - 200 g Z butelki po wodzie mineralnej (1,5 |) odetnij wgskq szyjke i przet6z do niej

przygotowanq mase. Butelke z zawartosciq wstaw na noc do lodbéwki.

Nastepnego dnia butelke delikatnie rozetnij i wyjmij z niej kakaowy blok.
Przed podaniem pokréj na centymetrowe plastry.

Przechowuj w lodéwce.

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



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie

Kakcaowy blok z butelki
Lo Yo
@ £ Kekeio Extra Ciemne

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

Opakowanie zawiera: 80g

e Zelatyna spozywczea 508
Zelatyna to $wietny dodatek do mies, ryb, warzyw i deseréw.

Sprawdzi sie do przygotowania galaretek migsnych, rybnych, owocowych oraz
do serniké4w na zimno, kreméw i deseréw.

Sposéb przygotowania:
1. Wlej do naczynia 0,5 | przegotowanej, gorqcej 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

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



