Serowy tort wisniowy

® P99

czas przygotowania: 75 min poziom trudnosci: trudny

Sktaciniki Sposobh przygotoweanic

® mgkapszenna-150g o Przygotuj owoce. Wiénie wymieszaj z Konfiturexem Gellwe i stale

® wisnie drylowane mrozone lub éwieze - 500 g mieszajqc, zagotuj, po czym dodaj cukier i nadal mieszajqgc, doprowadz
do catkowitego rozpuszczenia sie cukru.

® Lonfiturex Gellwe - 1opakowanie

® cukier do owocdw - 1szklanka

® serbiaty tusty - 250 g Gotuj nie dtuzej niz 1 minute. Po zdjeciu z ognia stale mieszaj do zaniku
piany jaka wytworzyta sie podczas gotowania.

® jgjka - 3 sztuki

® masto-80g

® cukier-200g Przygotuj serowy tort. Z mgki, masta, 1 podanego cukru, 1z6ttka oraz
startej skorki z cytryny wyréb ciasto. Wstaw je na okoto 0,5 godziny do

® cukier wanilinowy Gellwe - 1torebka L .
lodéwki, aby stezato.

® startaskérka cytryny - 1sztuka

Nastepnie rozwatkuj okrggty placek i przetéz do tortownicy. Ciasto
naktuj gesto widelcem i upiecz w piekarniku nagrzanym do temperatury
180°C.

Utrzyj dwa z6ttka z pozostatym cukrem, dodaj przekrecony przez
maszynke biaty ser oraz cukier wanilinowy Gellwe. Ubij piane z trzech
biatek i delikatnie potgcz jg z masqg serowq.

Potowe masy serowej utdz na zapieczonym cieécie, na niq roztbz wiénie i
catosé przykryj drugg potowq masy serowe;j.

Tak przygotowane ciasto serowe zapiecz w piekarniku nagrzanym do
temperatury 170°C do momentu lekkiego zrumienienia sie
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powierzchni tortu, czyli okoto 30-40 minut. Czas pieczenia uzalezniony
jest od grubosci masy serowe;.

e Smacznego!

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

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Serowy tort wisniowy

Konfiturex 2:130g

Konfiturex to produkt zelujgcy do dzeméw i konfitur. Zawartosé 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

Cukier wanilinowy 16g
Cukier wanilinowy Gellwe. To gwarancja wy$mienitego zapachu wypiekow.
Sporzgdzony z najlepszych receptur idealnie sprawdzi sie do przygotowania

kremow oraz ciast. Kazdy wypiek bedzie smaczny i aromatyczny.

Opakowanie zawiera: 16g



