Tarte z Rremem clo kRarpatki,
owoceami i galaretke

O

czas przygotowania: 30 min

Al

poziom trudnosci: $redni

Krucha tarta z delikatnym kremem, $wiezymi truskawkami i boréwkami oraz przezroczystq galaretkq - prosty i efektowny deser na

lato.
Sktaciniki

magka pszenna - 180 g
masto-80g
cukier puder - 20 g
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26ttka - 2 sztuki

truskawki - wedtug uznania

boréwki - wedtug uznania

Krem do Karpatki Gellwe - 1 opakowanie
zimne mleko - 400 ml

Galaretka Przezroczysta Gellwe - 1opakowanie

® & o o o

gorgca woda - 500 ml

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

Sposobh przygotoweanic
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Magke, zimne masto, cukier puder i z6ttka potqcz i szybko zagnie¢ na
jednolite ciasto. Wstaw do lodéwki na okoto 30 minut.

Schtodzonym ciastem wy16z forme do tarty. Podpiecz sp6d na ztoty
kolor, a nastepnie pozostaw do catkowitego wystudzenia.

Krem do Karpatki Gellwe przygotuj z 400 ml zimnego mleka zgodnie z
instrukcjg podang na opakowaniu. Gotowy krem réwnomiernie wytéz na
wystudzony spéd.

Truskawki i boréwki umyj i osusz. Truskawki pokréj wedtug uznania, a
nastepnie utéz owoce na warstwie kremu.

Galaretke Przezroczystq Gellwe rozpusé w 500 ml gorgcej wody i
pozostaw do wystudzenia. Gdy zacznie lekko tezeé, réwnomiernie zalej
nig owoce.

Gotowq tarte wstaw do lodéwki na minimum 2 godziny, aby galaretka
catkowicie stezata.



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Tartea z kremem do karpetki, owoceami i gealaretike

Gellwe® 1 GOTowE
Krem clo karpatki
Krem P
KGV a k. Pyszny krem do karpatki. Gwarancja udanego ciasta z uzyciem kremoéw Gellwe.
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Lekka i puszysta konsystencja. Nie wymaga gotowania.

Opakowanie zawiera: 145g

Galaretka przezroczyste - smak liczi

Przezroczysta (liczi) - Delikatna, przezroczysta galaretka o egzotycznym smaku
liczi, idealna do kreatywnych deseréw.

Opakowanie zawiera: 72g

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



