Teczowy torcik z kremem

O

czas przygotowania: 45 min

Sktacdnilki

CIASTO:

® mgka pszenna -400g

cukier puder - 200 g

proszek do pieczenia Gellwe - 6 tyzeczek

cukier wanilinowy Gellwe 15 g - 1 opakowanie

® o o o

jajka (rozmiar L) - 6 sztuk

masto lub margaryna - 350 g

[ ]

mleko - 100 mi

®  barwniki spozywcze (26tty, czerwony i niebieski) -
3 opakowania

KREM KARPATKOWY:

® krem do karpatki Gellwe - 1 opakowanie
® mileko - 400 ml
®  Smietanka 30% - 50 ml

KREM SMIETANKOWY:
®  Smietanka 30% - 200 ml

® imietanex Gellwe - 1opakowanie

®  cukier puder - 1-2 tyzki
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poziom trudnosci: $redni

Sposobh przygotoweanic

O

2
©

o

@
o

Przygotuj ciasto. Mgke wymieszaj z proszkiem do pieczenia. Miekkie
masto utrzyj z cukrem i cukrem wanilinowym na puch. Ciggle ubijajgc
dodawaj najpierw po jednym jajka, a nastepnie partiami mgke z
proszkiem do pieczenia i mleko.

Otrzymang mase podziel na 6 réwnych czesci. Do kazdej z trzech czesci
ciasta dodaj po szczypcie barwnika spozywczego i wymieszaj. Otrzymasz
w ten sposoéb ciasto: z6tte, czerwone i niebieskie.

Aby otrzymaé ciasto pomaranczowe nalezy pomieszaé odrobinke
barwnika zéttego i czerwonego. Aby otrzymaé ciasto zielone nalezy
wymiesza¢ odrobine barwnika niebieskiego z z6ttym. Aby otrzymaé
ciasto fioletowe nalezy wymieszaé odrobinke barwnika czerwonego i
niebieskiego.

Matq tortownice o srednicy 18-20 cm (lub najlepiej 2 identyczne) wytéz
na dnie papierem do pieczenia. Do kazdej formy wktadaj porcje ciasta i
réwno rozprowadz. Foremki wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz
okoto 20 minut w temperaturze 180°C. Upiecz w ten sposéb 6
kolorowych krgzkéw ciasta. Gdy wystygnq, zetnij z wierzchu nieréwnosci.

Przygotuj krem karpatkowy. Do zimnego mleka wlej §mietanke, wsyp
krem i miksuj na najwyzszych obrotach miksera okoto 3 minut.

Na paterze potéz krqzek ciasta i posmaruj warstwq kremu. Przykryj
kolejnym krqzkiem ciasta i warstwq kremu. W ten sposéb ut6z wszystkie



Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

krgzki. Resztqg kremu posmaruj boki tortu. Resztki scietego ciasta pokrusz
i posyp nimi boki tortu.

Przygotuj krem $mietankowy. Smietanex wymieszaj z cukrem pudrem.
Schtodzong $mietanke lekko ubij, dodaj Smietanex z cukrem pudremi

ubijaj, az Smietanka bedzie sztywna. Ubitq $mietane wytéz na wierzch
torcika. Udekoruj wg uznania.

Smacznego!



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Teczowy torcik z kremem

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

Smietanex 12g

To niezwykty dodatek do $mietany zachowujqcy jej idealng konsystencje .
Dzieki temu wszystkie desery dtuzej zachowajq wspaniaty wyglgd oraz smak.

Opakowanie zawiera: 12g

i@ Cukier wanilinowy 16g

C':ll.“er ‘ Cukier wanilinowy Gellwe. To gwarancja wy$mienitego zapachu wypiekow.
Wanlhl‘lOWV Sporzqdzony z najlepszych receptur idealnie sprawdzi si¢ do przygotowania
; ¥ kreméw oraz ciast. Kazdy wypiek bedzie smaczny i aromatyczny.

Opakowanie zawiera: 16g

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



Proszek clo pieczenia 30g

na 1 kg maki

3 Ge"we DUZA PORCIA Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.

To pewnos¢ wypieku oraz niezbedny dodatek do pieczenia wszystkich ciast.
Proszek Puszyste i wyroéniete ciasto to gwarancja jakosci oraz wykorzystania najwyzszej

pieczenia jakosci surowcéw.

Podwéjna porcja na Tkg maki.

Opakowanie zawiera: 30g

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



