Omlet z konfiture horowkowe
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czas przygotowania: 25 min poziom trudnosci: ’fofwy

Sktacniki Sposob przygotowenic
KONFITURA BOROWKOWA: o Boréwki umyj i przetéz do garnka. Dodaj Konfiturex 3:1Gellwe i
® borowki- kg doprowadz do wrzenia, mieszajqc.

® Konfiturex 3:1 Gellwe - 1 opakowanie

®  cukier - 300g Wsyp cukier i gotuj przez 3-5 minut. Gorqcq konfiture przetéz do

wyparzonych stoikéw i szczelnie zakreé. Jesli wolisz dzem o gtadkiej
konsystencji, przed przetozeniem do stoikéw zmiksuj owoce.

OMLET:

®  skyr waniliowy - 100g

® igjka - 2szt. W misce potqgcz skyr waniliowy, jajka, mgke orkiszowq oraz Proszek do

® mgka orkiszowa - 40g pieczenia Gellwe. Catos¢ wymieszaj lub krétko zmiksuj do uzyskania
jednolitego ciasta.

® proszek do pieczenia Gellwe - 1/2 tyzeczki

®  olej-1/2 tyzeczki
Patelnie delikatnie posmaruj olejem i dobrze rozgrzej. Wylej mase na
patelnie, przykryj i smaz na érednim ogniu z obu stron do uzyskania

DO PODANIA:

ztocistego koloru.
®  skyr waniliowy lub naturalny - wedle uznania

® Lonfitura boréwkowa - wedle uznania
Gotowy omlet podawaj z kleksem skyru oraz domowgq konfiturg lub

dzemem boréwkowym.
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Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl
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na 1 kg maki

Proszek
pieczenia

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Omlet z konfiture horowkowe

Konfiturex 3:130g

Konfiturex to produkt zelujgcy do dzeméw i konfitur. Zawarto$é 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

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



