Mcazurek pomeareanczowy

® P99

czas przygotowania: 60 min poziom trudnosci: trudny

Sktaciniki Sposobh przygotoweanic

CIASTO: o Przygotuj ciasto.
°

k -200
maka pszennd 9 W misce wymieszaj mikserem wszystkie sktadniki ciasta, a nastepnie

® masto-125¢g przetéz ciasto na podsypany makq st6t i szybko zagnieé. Ciasto
®  cukier puder - 1tyzka rozwatkuj na cienki placek i wylep nim posmarowang mastemii
o ) oproészong mgkqg foremke do tarty o srednicy okoto 26 cm.
® jgjko (rozmiar L) - 1sztuka
®  Aromat migdatowy Gellwe - 1/2 tyzeczki
o Nadmiar ciasta odetnij, ponownie rozwatkuj i wytnij z niego foremkami
, ciasteczka np. mate zajgczki. Ciasto w formie naktuj widelcem i odstaw
MASA POMARANCZOWA:

na pét godziny do lodowki.

®  duze pomarancze - 2 sztuki

® Konfiturex 3:1Gellwe-20g

® Cukier-150g e W tym czasie nagrzej piekarnik do 200°C, upiecz utozone na papierze do
pieczenia ciasteczka (ok.10 minut) i pokréj w kosteczke biatq czekolade.

Schtodzone ciasto wstaw do pieca i piecz okoto 20 minut. Na wyjetym z

DODATKOWO: pieca gorgcym ciescie wysyp potowe pokrojonej czekolady.
® biataczekolada-100g
® pistacje - do dekoragiji . i

o Przygotuj mase pomaranczowq.

Pomarancze umyj, obierz, usun pestki i pokréj w kostke. Ze skérek usun
biatg warstwe i réwniez pokréj. Tak przygotowane pomarancze
rozdrobnij w blenderze, a nastepnie zwaz i przet6z do rondla. Masy
powinno by¢ okoto 400 g. Jesli jest mniej, dodaj odrobine wody lub soku
pomaranczowego.

a Pomarancze wymieszaj z Konfiturexem i zagotuj. Nastepnie wsyp cukier i
gotuj kilka minut. Zdejmij z ognia, usuh ewentualng piane i lekko
przestudz. Otrzymang mase wyt4z na ciasto w formie i udekoru;j



ciasteczkami, pozostatq czekoladq i posiekanymi pistacjami.

° Smacznego!

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



fiturex

4 i gaziE NATURALNES
< PEKTYNY OWOCOWE,,

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Meaizurek pomeiranczowy

Konfiturex 3:130g

Konfiturex to produkt zelujgcy do dzeméw i konfitur. Zawarto$¢ opakowania
stuzy do przygotowania konfitury lub dzemu z kilograma owocéw.

Mieszanka zelujgca do konfitur i dzeméw niskostodzonych. Zawartoéé
opakowania wystarczy do przygotowania konfitury lub dzemu z 1 kg owocédw +
0,35 kg cukru.

Produkt na bazie naturalnej pektyny owocowej.

Warto pamieta¢:
Aby konfitura zachowata piekny kolor i wyrazisty smak (szczegélnie ze stodkich
owocdw), nalezy dodaé szczypte kwasku cytrynowego Gellwe.

Opakowanie zawiera: 30g

Aromat migeclatowy

Aromat migdatowy o intensywnym smaku, idealnie pasuje jako dodatek do ciast
i deserow.
Gwarancja wspaniatych wypiekow.

Opakowanie zawiera: 9ml



