Tartoa budyniowe z owoccami

O

czas przygotowania: 75 min

A

poziom trudnosci: $redni

Sktacdnilki

CIASTO:

® mgkapszenna-250g

® cukier-50g

® masto lub margaryna-150g

®  6ttko - 1sztuka

KREM BUDYNIOWY:

®  budyn $mietankowy Gellwe - 1 opakowanie
®  cukier - 2 tyzki
® mieko - 400 ml

® masto-50g

WIERZCH:

® galaretka agrestowa Gellwe - 1opakowanie
® arbuz-ok.150g
® winogrona bezpestkowe - kiéé

®  bordéwki amerykanskie - 200 g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Przygotuj ciasto. Wszystkie sktadniki ciasta wymieszaj mikserem,
przetdz na stét i szybko zagnieé. Forme do tarty o $rednicy 24 cm
posmaruj mastem i oprész mgkq. Ciasto rozwatkuj na koto o srednicy
okoto 30 cm i wytéz nim dno i boki formy. Naktuj widelcem.

Forme wstaw do nagrzanego do 200°C piekarnika i piecz okoto 20
minut.

Przygotuj krem budyniowy. Proszek budyniowy wymieszaj z cukrem i 150
ml zimnego mleka. Pozostate mleko zagotuj, wlej rozpuszczony budyn i
gotuj ciggle mieszajqc, az budyh zgestnieje. Powstaty krem wystudz i
wymieszaj z miekkim mastem.

Galaretke rozpusé w 300 ml gorgcej wody i wystudz. Z arbuza powycinaj
tyzeczkq kulki, pozostate owoce umyj i osusz na papierowym reczniku.
Owoce w16z na chwile do galaretki.

Na wystudzone ciasto wyt6z krem i utéz na nim owoce. Catosé zalej
pozostatq galaretkqg. Tarte wt6z na godzine do lodéwki.

Smacznego!



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Tarta bucdyniowea z owocami

Galaretka - smak cagrestowy

Galaretka o smaku agrestowym w proszku.

Opakowanie zawiera: 72g
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8 Opakowanie zawiera: 40g

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



