Mcazurek biszkoptowy z czekolecle

® P99

czas przygotowania: 60 min poziom trudnosci: trudny

Sktaciniki Sposobh przygotoweanic
CIASTO: o Przygotuj ciasto.
® jajko (rozmiar L) - 4 sztuki

Dwa jajka ubij z 1/2 szklanki cukru i tyzkg wody na puch, dodaj potowe
cukier - Tszklanka maqki i pét tyzeczki proszku do pieczenia, wymieszaj.

magka pszenna - 1szklanka

Proszek do pieczenia Gellwe - 1tyzeczka . . . . . .
Ciasto przelej do formy o wymiarach 22 x 28 cm wytozonej papierem do

® o o o

woda - 2 tyzki pieczenia. Wyréwnaj powierzchnie i wstaw do nagrzanego piekarnika.
Piecz w 180°C okoto 15 minut. W ten sam sposdb przygotuj reszte ciasta i

PRZEL OZENIE: upiecz drugi placek.

® twarda marmolada - wedle uznania

WIERZCH:

® gorzka czekolada-100g .
Przygotuj polewe.

a Upieczone i wystudzone placki przetéz marmoladq i lekko dociénij.

®  Smietanka 30% - 150 ml

® masto-20 Zelatyne zalej kilkoma tyzkami zimnej $émietanki i wymieszaj. W rondelku
d podgrzej pozostatq $mietanke i masto, dodaj potamang czekolade i

® $mietanka 30% - 1tyzeczka mieszdj, az masa bedzie gtadka. Zdejmij z ognia, dodaj napeczniatq
® owoc granatu - do dekoragji zelatyne i mieszaj, az sie rozpusci. Lekko przestudzong polewq posmaruj
° wierzch ciasta.

siekane migdaty - do dekoragji

o Mazurka udekoruj pestkami granatu i siekanymi biatymi migdatami.
Odstaw na 30 minut do lodéwki.

Smacznego!

o

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



‘ Gm DUZA PORCJA

‘ a1 kg maki

Proszek
pieczenia

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Meaizurek biszkoptowy z czekolercle

Proszek clo pieczenia 302

Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.

To pewnos¢ wypieku oraz niezbedny dodatek do pieczenia wszystkich ciast.
Puszyste i wyroéniete ciasto to gwarancja jakoéci oraz wykorzystania najwyzszej
jakosci surowcdw.

Podwdéjna porcja na Tkg maki.

Opakowanie zawiera: 30g



