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czas przygotowania: 20 min

Sktaciniki

KREM CZEKOLADOWY:
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Krem czekoladowy Gellwe - 1 opakowanie
zimne mleko - 300 mi

Kakao Extra Ciemne Gellwe - 1tyzka

MASA SMIETANOWA:
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$mietanka 30 % - 400 ml
cukier puder - 2 tyzki

Smietanex Gellwe - T opakowanie

DODATKOWO:
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rodzynki - 5 tyzek

herbata - 1/2 szklanki

rum - 50 ml

mate bezy - kilka sztuk

biszkopty - kilka sztuk

Kakao Extra Ciemne Gellwe - do oprészenia

orzechy wtoskie - garsé

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

Krem suttanski
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poziom trudnosci: $redni

Sposobh przygotoweanic

O
2

©

O
o

Rodzynki namocz w rumie.

Cukier puder wymieszaj ze Smietanexem. Schtodzong $mietanke lekko
ubij, dodaj cukier puder i ubij na sztywno. Schtodzone mleko ubij z
kremem w proszku na puszystqg mase.

Pod koniec ubijania dodaj kakao.

Na dno pucharkéw wy16z potowe pokruszonych bez. Nastepnie
ktadz warstwami krem czekoladowy, bitg $mietane, osqgczone rodzynki i
ponownie krem, $mietane i rodzynki.

Wierzch udekoruj resztq bezikéw, biszkoptami i posiekanymi orzeszkami.
Oproész kakao.

Smacznego!



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Krem suttanski

Krem czekolacdowy

Pyszny krem czekoladowy do ciast. Lekka i puszysta konsystencja. Nie wymaga
gotowania.

Opakowanie zawiera: 140 g

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

Gwarancja smaku i jakosci Gellwe.

Opakowanie zawiera: 80g

Smietanex 12g

To niezwykty dodatek do Smietany zachowujqgcy jej idealng konsystencje .

Dzieki temu wszystkie desery dtuzej zachowajg wspaniaty wyglgd oraz smak.

Opakowanie zawiera: 12g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



