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Malinowea chmuvrkes

czas przygotowania: 135 min

P99

poziom trudnosci: trudny

Sktacdnilki

CIASTO KRUCHE:

L]

magka pszenna - 150 g

Proszek do pieczenia Gellwe - 1/2 tyzeczki
26ttko - 3 sztuki

cukier puder - 30 g

masto -100g

PLACEK BEZOWY:

L]

L4

biatko - 3 sztuki
drobny cukier - 150 g

magka ziemniaczana - 2 tyzeczki

GALARETKA:

maliny (§wieze lub mrozone) - 600 g

Sposobh przygotoweanic
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® Galaretka malinowa Gellwe - 3 opakowania

L4

wrzqgca woda - 750 ml

MASA SMIETANOWA:

L]

L4

$mietanka kreméwka 36% - 500 ml
serek mascarpone - 250 g
cukier puder - 3 tyzki

Zelatyna Gellwe - 1tyzeczka

Przygotuj ciasto. W16z do miski: mgke, cukier, proszek do pieczenia,
26ttka jaj i posiekane masto. Wszystko razem wymieszaj mieszadtami
miksera, a nastepnie zagnie¢ w kulke. Ciasto zawih w folie i odstaw na
godzine do lodéwki (mozna to zrobié dzien wczesniej).

Dno prostokgtnej blachy o wymiarach 22 x 28 cm wyt6z papierem do
pieczenia.

Schtodzone ciasto rozwatkuj na podsypanym magkgq papierze do
pieczenia i wylep nim dno foremki, naktuj widelcem.

Ciasto wstaw do nagrzanego do 200°C piekarnika i piecz, az ciasto sie
zarumieni - okoto 15 minut. Wystudzone ciasto wyjmij z formy.

Przygotuj placek bezowy.

Biatka umie$¢ w misie miksera i ubijaj, dodajgc po tyzce cukier. Kiedy
masa bezowa bedzie juz gesta i btyszczqgca, ciggle ubijajgc, dodaj mgke
ziemniaczang.

Te samq forme co wczeéniej, ponownie wyt6z papierem do pieczenia i
w16z do niej mase bezowq. Wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz w
temperaturze 140°C przez okoto 1godzine. Wystudz.

Przygotuj galaretke z malinami.



Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

3 galaretki rozpusé w 750 ml wrzqcej wody. Przestudz i wymieszqj z
malinami. Odt6z do lodéwki do lekkiego zgestnienia galaretki. Jesli
maliny byty mrozone, nie trzeba wstawiaé galaretki do lodéwki, tylko
czujnie obserwowad, bo galaretka moze steze¢ bardzo szybko. Lekko
tezejgcq galaretke wyt6z na kruche ciasto, wyréwnaj powierzchnie i
odstaw do lodéwki.

Przygotuj mase Smietanowq.

Zelatyne zalej kilkoma tyzkami zimnej wody. Gdy napecznieje, rozpusé w
kgpieli wodnej i wymieszaj z 50 ml $mietanki. Pozostatq schtodzong
Smietanke, serek mascarpone i cukier puder ubij szybko na puszystq
mase i delikatnie wymieszaj z rozpuszczong zelatyng.

Catosé wytdz na stezatg mase malinowq, przykryj plackiem bezowym i
delikatnie docisénij dtonig. Odstaw do lodéwki na kilka godzin.

Przechowuj w lodéwce.

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

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Malinowe chmurke

Galaretkea - smak malinowy

Galaretka o smaku malinowym w proszku.

Opakowanie zawiera: 72g

Proszek clo pieczenia 30g

Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.

To pewno$¢ wypieku oraz niezbedny dodatek do pieczenia wszystkich ciast.
Puszyste i wyroéniete ciasto to gwarancja jakosci oraz wykorzystania najwyzszej
jakosci surowcow.

Podwdjna porcja na kg maki.

Opakowanie zawiera: 30g

Zelatyna spozywczea 50

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, gorgcej 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



