Kenvowe ptysie

O

czas przygotowania: 75 min

A

poziom trudnosci: $redni

Sktaciniki

® Ciasto krem do karpatki Gellwe - 1opakowanie
® jajka - 5 sztuk

® masto-120g

® woda - szklanka

®  kawa - 1tyzka

® masto do wysmarowania blachy - na oko :)

® krem do karpatki Gellwe - 1opakowanie

® mleko - 400 ml

°

ajerkoniak - 40 ml

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Wode zagotuj z mastem, dodgj ciasto Karpatka Gellwe i kawe. Wstaw na
ptyte i mieszaj az do uzyskania na dnie garnka biatego nalotu.

Zdejmij z ptyty, lekko przestudz. Nastepnie dodawaj po jednym jajku,
bardzo doktadnie ucierajgc.

Otrzymang mase natéz do szprycy do wyciskania ciasta i formuj ptysie
na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Piecz w temperaturze
170°C przez okoto 35 minut, nie otwierajgc piekarnika.

Przygotuj krem wedtug przepisu na opakowaniu. Pod koniec ubijania
dodaj alkohol, wymieszaj. Zimne ptysie przekréj na pét, naktadaé krem.
Gotowe ptysie mozesz posypaé cukrem pudrem.

Smacznego!
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Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Kawowe ptysie

Karpatka

Mieszanka do gotowego wypieku ciasta i przygotowania kremu. Opakowanie
zawiera 140 g mieszanki do przygotowania ciasta oraz 200 g mieszanki do
sporzgdzenia kremu.

Opakowanie zawiera: 340 g

Krem clo karpeatki

Pyszny krem do karpatki. Gwarancja udanego ciasta z uzyciem kreméw Gellwe.
Lekka i puszysta konsystencja. Nie wymaga gotowania.

Opakowanie zawiera: 145g



