Wealentynkowea rolacde
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czas przygotowania: 30 min

P99

poziom trudnosci: trudny

Sktacdnilki

CIASTO:

® jajka (rozmiar L) - 2 sztuki
magka pszenna - 1/3 szklanki
cukier - 1/2 szklanki

proszek do pieczenia Gellwe - 1/2 tyzeczki

® o o o

Kakao Extra Ciemne Gellwe - 1czubata tyzka

SERDUSZKA:

® galaretka malinowa Gellwe - 2 opakowania

® metalowa foremka w ksztatcie serca - 1sztuka

MASA SMIETANOWA:
® cukier puder - 1tyzka

® jelatyna Gellwe - 1ptaska tyzka

Sposobh przygotoweanic
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Przygotuj serduszka. Dwie galaretki rozpusé w 400 ml gorgcej wody.
Wilej do takiego garnka, by galaretka miata wysokos¢ podobng do
wysokosci foremki w ksztatcie serduszka. Odstaw do zastygniecia.
Garnek postaw na kilka sekund na gaz, by galaretka odczepita sie od
dna formy i wyjmij jg ostroznie na deske.

Metalowq foremkg, moczong w cieptej wodzie wycinagj mate serduszka.
Serduszka mocz z jednej strony w cieptej wodzie i sklej w serduszkowy
pasek. Pozostatq (z wycinania) galaretke ponownie rozpusé i przestudz.

Przygotuj ciasto. Mgke wymieszaqj z proszkiem do pieczenia i kakao. Jajka
ubij z cukrem na puch, dodaj mgke z dodatkami i wymieszaj.

Ptaskq blaszke wytéz papierem do pieczenia. Na papier wytéz ciasto i
réwno rozprowadz. Powinien powstaé z ciasta kwadrat o boku dtugosci
foremki (tutaj 30 cm). Wstaw do nagrzanego do 180°C piekarnika i piecz
okoto 10 minut.

Ciasto pot6z na wilgotnej Sciereczce, papierem do géry, zdejmij papier,
pot6z go na ciescie i catosé zroluj razem z papierem i Sciereczkq.

Przygotuj mase. Zelatyne zalej kilkoma tyzkami émietanki i odstaw. Gdy
napecznieje, rozpu$c¢ w kgpieli wodnej. Pozostatq schtodzong $mietanke
ubij na sztywno z cukrem pudrem. Pod koniec ubijania, wlewaj cienkim
strumieniem galaretke, delikatnie mieszajgc. Na koniec dodaqj
przestudzongq zelatyne.



Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

7

O

Ciasto rozwin i potbz na przycietym do wymiaru formy pergaminie. U6z
w formie razem z papierem. Wystajgcych bokéw ciasta nie odcinaj. Do
ciasta w formie w16z potowe masy Smietanowej. Potéz na niej
serduszkowy pasek, szerszq strong do dotu. Na serduszkach pot6z reszte
masy $mietanowej. Catos¢ zakryj wystajgcym z formy ciastemii
pergaminem. Doci$nij deseczkq i odstaw na godzine do lodéwki.

Przed podaniem wyjmij rolade z formy, zdejmij papier i pokréj na plastry.

Oproész cukrem pudrem.
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iG e ' ' u; e\ DUZA PORCJA

na 1 kg maki

Proszek
pieczenia

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Walentynkowe rolacle

Kakeio Extra Ciemne
Kakao Gellwe - ekstra ciemne. Idealne do ciast, deserdéw i do picia. Najwyzsza
jakosé.

Gwarancja smaku i jakosci Gellwe.

Opakowanie zawiera: 80g

Galaretkea - smak malinowy

Galaretka o smaku malinowym w proszku.

Opakowanie zawiera: 72g

Proszek co pieczenia 30g

Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.

To pewnosé wypieku oraz niezbedny dodatek do pieczenia wszystkich ciast.
Puszyste i wyroéniete ciasto to gwarancja jakosci oraz wykorzystania najwyzszej
jakosci surowcow.

Podwéjna porcja na kg maki.

Opakowanie zawiera: 30g
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e,,we NA 2,5 L PEYNU

Zelatyna

| KLAROWNA

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Zelatyna spozywcza 50g

Zelatyna to $wietny dodatek do mies, ryb, warzyw i deseréw.

Sprawdzi sie do przygotowania galaretek migsnych, rybnych, owocowych oraz
do sernikéw na zimno, kreméw i deseréw.

Sposbdb przygotowania:
1. Wlej do naczynia 0,5 | przegotowanej, gorqgcej 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



