Rolcicler czekoleaclower

® P99

czas przygotowania: 75 min poziom trudnosci: trudny

Sktaciniki Sposobh przygotoweanic
® mgka pszenna - 6 tyzek Zb6ttka utrzyj do biatoéci z cukrem. Biatka ubij na bardzo sztywngq piane.
® cukier-200g
. , _ .
budyn czekoladowy Gellwe -1 opakowanie Do z6ttek dodaj mgke i doktadnie wymieszaj, po czym dodqj piane i
® mileko - 1szklanka bardzo delikatnie wymieszaj na jednolitg mase.
® Jelatyna Gellwe - 3 tyzeczki
® oleid . I
©'€) do smdrowdnid pergaminy Ptaskq blaszke wyt6z nattuszczonym olejem pergaminem, na ktéry
°

cukier puder do posypania - przelej ciasto.

Piecz w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C do momentu
zrumienienia sie ciasta.

Budyn ugotuj na mleku wedtug przepisu. Budyh powinien by¢ bardzo
gesty dlatego podanailosé mleka jest o potowe mniejsza.

Przygotuj zelatyne. Przestudzong zelatyne dodaj do budyniu. Doktadnie
wymieszaj.

Po przestygnieciu mase budyniowq przetdz na przestudzone ciasto i zwih
w rulon.

Pozostaw do catkowitego wystygniecia. Przed podaniem posyp cukrem
pudrem i pokréj w plastry ostrym nozem.
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Smacznego!



Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Rolacle czekolacdowea

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

Opakowanie zawiera: 45g

Zelatyna spozywczea 50

Zelatyna to $wietny dodatek do mies, ryb, warzyw i deseréw.

Sprawdzi sie do przygotowania galaretek migsnych, rybnych, owocowych oraz
do serniké4w na zimno, kreméw i deseréw.

Sposéb przygotowania:
1. Wlej do naczynia 0,5 | przegotowanej, gorqgcej wody lub wywaru.
2. Wsyp 2-3 tyzeczki zelatyny (ok. 10 g)

3. Doktadnie wymieszaj az do rozpuszczenia (nie gotuj!)
4. Ostudzong galaretke wstaw do lodéwki do stezenia.

Opakowanie zawiera: 50 g



