Mcazurek beakealiowo-czekoleacdowy
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czas przygotowania: 30 min

A

poziom trudnosci: $redni

Sktaciniki

CIASTO:
® mgka pszenna-200g
® masto-100g

® jqgjka - 1sztuka

KREM:
biatka - 3 sztuki

sok z cytryny - 1cytryna

cukier puder - 200 g

cukier wanilinowy Gellwe - 1torebka

budyh czekoladowy Gellwe - 3 opakowania
figii daktyle - 200 g

rodzynki - 200 g

migdaty - 200 g

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl
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Zagnieé kruche ciasto z podanych sktadnikéw. Wstaw do lodéwki na
okoto 1godziny aby , odpoczeto’.

Rozwatkuj placek, naktuj widelcem w kilku miejscach i zapiecz w
piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C.

Z cukru, biatek i soku z cytryny utrzyj lukier.

Figi lub daktyle pokréj na drobniejsze kawatki. Migdaty zmiksuj w
malakserze razem z pokruszonymi gozdzikami. Skérke pomaranczowq
pokréj bardzo drobno. Wszystkie bakalie wymieszaj z utartym lukrem i
budyniem czekoladowym Gellwe.

Rozt6z na ciescie i wstaw do piekarnika nagrzanego do temperatury
160°C na okoto 15 minut.

Czas pieczenia uzalezniony jest od grubosci bakalii jakie natozysz na
ciasto.

Smacznego!



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Maizurek bakealiowo-czekoleaclowy

Buclyn czekolaclowy
Budyn o smaku czekoladowym w proszku na 500 ml mleka.

Opakowanie zawiera: 45g

@ Cukier wanilinowy 16g
Cl:ll.(ler | Cukier wanilinowy Gellwe. To gwarancja wyémienitego zapachu wypiekdw.
WanllanW\[ Sporzgdzony z najlepszych receptur idealnie sprawdzi sie do przygotowania

-

kreméw oraz ciast. Kazdy wypiek bedzie smaczny i aromatyczny.

Opakowanie zawiera: 16g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



