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Tartea czekoleclower

czas przygotowania: 110 min

Sktaciniki

CIASTO:

® o o o

magka pszenna - 200 g

Kakao Extra Ciemne Gellwe - 1tyzka
masto lub margaryna -100 g
cukier-70 g

kwasna $mietana - 1tyzka

MASA CZEKOLADOWA:

[ ]

L]

L4

gorzka czekolada - 150 g
$mietanka 30% - 200 g
Zelatyna Gellwe - 1tyzeczka

brendy (opcjonalnie) - 1tyzka

MASA MLECZNA:
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Sniezka Gellwe - 1 opakowanie

zimne mleko 2% - 200 ml

DODATKOWO:

® Kakao Extra Ciemne Gellwe - do oprészenia
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owoce - do dekoragji

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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poziom trudnosci: trudny

Sposobh przygotoweanic
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Przygotuj ciasto.

Wszystkie sktadniki ciasta wymieszaj w misce, a nastepnie szybko
zagnieé. Ciasto rozwatkuj na grubosé pbét centymetra i wylep nim
posmarowang mastem i oprészong magkg forme do tarty o $rednicy 26
cm. Odstaw na 30 minut do lodéwki.

Schtodzone ciasto wstaw do dobrze nagrzanego piekarnika i piecz 20
minut w 200°C.

Przygotuj mase czekoladowaq.

Zelatyne zalej 50 ml zimnej wody i odstaw. W rondelku podgrzej
$mietanke, dodaj potamangq czekolade i mieszaj, az sie rozpusci. Zdejmij z
ognia, dodaj napeczniatqg zelatyne i wymieszaj. Na koniec dodaj brendy.

Powstatqg mase wytéz na upieczone ciasto i odstaw na dwie godziny do
lodowki.

énieike wsyp do schtodzonego mleka i ubijaj na najwyzszych obrotach
miksera ok. 4-5 minut. Schtodzong tarte udekoruyj $nieikq i owocami,
oproész kakao.

Smacznego!



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie

Tarte czekolacdower
Lo Yo
‘ @ }.i.& Kakeao Extrea Ciemne

Kakao Gellwe - ekstra ciemne. Idealne do ciast, deserdéw i do picia. Najwyzsza
jakosé.
Gwarancja smaku i jakosci Gellwe.

Opakowanie zawiera: 80g
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Gellwe P
Sniezke

Wystarczy dodaé tylko mleko, a pyszny dodatek do ciast i deseréw bedzie
gotowy do dekorag;ji.

Do bitej Smietany pasuje idealnie starta czekolada, widrki kokosowe lub orzechy.

Opakowanie zawiera: 55 g
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Gellwe i elatyna spozywcza 50g
Zelatyna to $wietny dodatek do migs, 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, gorgcej 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

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



