Kawowa kremowkc é la tiramisu

O

czas przygotowania: 60 min

P99

poziom trudnosci: trudny

Sktacdnilki

CIASTO:

®  Kremoéwki Wadowickie Gellwe - 1opakowanie
® jajko (rozmiar L) - 4 sztuki
® mileko - 750 ml

® masto-200g

PONCZ:

® Lkawa-125ml
®  cukier - 1tyzeczka

®  |ikier kawowy - 4 tyzki

MASA SMIETANOWA:
®  Smietanka 30% - 750 ml

® Smietanex Gellwe - 3 opakowania

®  cukier puder - 2 tyzki

WIERZCH:

® Kakao Extra Ciemne Gellwe - do oprészenia
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Przygotuj ciasto.

W misce ubij jajka, dodaj mieszanke do wypieku ciasta i miksuj na
najwyzszych obrotach miksera okoto 4 minut. Forme o wymiarach

22 x 28 cm wy1t6z papierem do pieczenia i wlej do niegj ciasto. Wstaw do
nagrzanego piekarnika i piecz w 180°C (opcja pieczenia: goéra-doét) przez
okoto 25 minut.

Upieczone ciasto wystudz i przekréj w poprzek na dwa cienkie blaty.

Przygotuj poncz.

Kawe wymieszaj z cukrem, a gdy przestygnie, wymieszaqj z likierem.

Przygotuj krem. W szklance zimnego mleka rozprowadz zawartosé
opakowania z kremem. Pozostate mleko postaw na gazie, a gdy
zacznie sie gotowad, wlej rozrobiony proszek i gotuj, ciggle mieszajqgc, az
masa bedzie gtadka i gesta. Zdejmij z ognia, przykryj folig i odstaw do
wystygniecia.

Miekkie masto utrzyj na krem dodajqc po tyzce wystudzony budyn.

Przygotuj $mietane.

Smietanex wymieszaj z cukrem pudrem. Schtodzong Smietanke wlej do
wysokiego naczynia i lekko ubij. Doddj cukier puder ze Smietanexemi



Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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ubijaj do momentu, az $mietana bedzie puszysta i sztywna.

Jeden blat ciasta w6z ponownie do formy i skrop ponczem kawowym.

Na ciasto wytéz najpierw krem budyniowy, a nastepnie 2/3 masy
Smietanowej. Przykryj drugim blatem ciasta i lekko dociénij. Oproész
kakao.

Pozostatq $mietanke przetéz do worka cukierniczego i wycisnij na ciescie
dekoracyjne rozetki. Przechowuj w lodbéwce.

Smacznego!



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Keawowea kremowke ¢ la tiramisu

Smietanex 12g

To niezwykty dodatek do Smietany zachowujqcy jej idealng konsystencje .
yaizig"'{(‘il Dzieki temu wszystkie desery dtuzej zachowajq wspaniaty wyglad oraz smak.
Smie

30% lub36%

Opakowanie zawiera: 12g

Keikcto Extra Ciemne
Kakao Gellwe - ekstra ciemne. Idealne do ciast, deseréw i do picia. Najwyzsza
jakosé.

Gwarancja smaku i jakosci Gellwe.

Opakowanie zawiera: 80g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



