Plesniak z porzeczkami

O

czas przygotowania: 60 min

P99

poziom trudnosci: trudny

Sktaciniki

CIASTO:

® mgka pszenna -400g

® masto lub margaryna-200g

® ;6tka - 5sztuk

®  Smietana kwasna - 1tyzka

® proszek do pieczenia Gellwe - 1,5 tyzeczki
® cukier wanilinowy Gellwe 30g - 1opakowanie
MASA BEZOWA:

® biatka - 5 sztuk

® cukier-250g

® mgka ziemniaczana - 1tyzka
DODATKOWO:

® dzem z czarnej porzeczki lub powidet éliwkowych -

® czerwone porzeczki $wieze (opcjonalnie) - 150 g

1stoiczek

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Przygotuj ciasto. W misce wymieszaj mgke, proszek do pieczenia, cukier
wanilinowy, dodaj posiekane masto, z6ttka jaj i $mietane. Wszystko
razem wymieszaj. Otrzymang mase podziel na trzy réwne czesci.

Do jednej z nich dodaj kakao i wymieszaj. Kazdq z czesci zagnieé
oddzielnie w kulke, zawih w folie spozywczq i odt6z na godzine do
lodéwki.

Przygotuj mase bezowq. Biatka jqj ubij na sztywno dodajgc po tyzce
cukier. Na koniec dodaj mgke ziemniaczang i delikatnie wymieszg.

Blache o wymiarach 22 x 28 cm wy+6z papierem do pieczenia. Jedng
porcje jasnego ciasta rozwatkuj i wylep nim dno formy. Ciasto posmaruj
dzemem porzeczkowym i jesli masz posyp czerwonymi porzeczkami.

Na dzem zetrzyj na tarce ciasto z kakao. Przykryj masqg bezowq i posyp
jasnym ciastem startym na tarce. Wstaw do nagrzanego piekarnika i
piecz okoto 45 minut w temperaturze 180°C.

Smacznego!



OPAKOWANIE

Cukier
wanilinowy

b Gellw e‘ DUZA PORCJA

‘ na 1 kg maki

Proszek
pieczenia

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Plesnicak z porzeczkami

Cukier wanilinowy 30g

Cukier wanilinowy Gellwe. To gwarancja wysmienitego zapachu wypiekow.
Sporzgdzony z najlepszych receptur idealnie sprawdzi sie do przygotowania
kreméw oraz ciast. Kazdy wypiek bedzie smaczny i aromatyczny.

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



