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czas przygotowania: 60 min poziom trudnosci: $redni

Sktaciniki Sposobh przygotoweanic

cukier - 1szklanka o Jajka utrzyj z cukrem. Nie przestajgc uciera¢ dodaj mgke, proszek do

jajka - 5 sztuk pieczenia Gellwe i budyh $mietankowy Gellwe.

aromat waniliowy Gellwe - kilka kropel

mgka pszenna - 2 szklanki Nastepnie dolej olej i wode. Catoséé bardzo doktadnie wymieszaj na

jednolitg mase.

woda - 1szklanka

kakao extra ciemne Gellwe - 2 tyzki

°

°

]

.

®  olej sojowy - 1szklanka
.

b Podziel na potowe i do jednej czesci dodaj kakao Gellwe.
®  proszek do pieczenia Gellwe - 2 tyzki

°

budyn smietankowy Gellwe - 1 opakowanie . o, .
Tak przygotowane dwu kolorowe ciasta wlej na $rodek blaszki

wysmarowanej olejem i wysypanej butkqg tartq na przemian po pie¢ tyzek
ciasta jasnego i ciemnego.

Piecz w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C do momentu
préby ,,suchego patyczka”.

Smacznego!
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Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl



“aturatnie py>*

‘ Ge"m DUZA PORCJA

na 1 kg maki

Proszek
pieczenia

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Zehbra

Buclyn smietankowy
Budyn o smaku $mietankowym w proszku na 500 ml mleka.

Opakowanie zawiera: 40g

Kalkeo Extra Ciemne

Kakao Gellwe - ekstra ciemne. Idealne do ciast, deseréw i do picia. Najwyzsza
jakosé.

Gwarancja smaku i jakosci Gellwe.

Opakowanie zawiera: 80g

Proszek clo pieczenia 302

Proszek do pieczenia Gellwe. Gwarancja smaku, gwarancja jakosci.

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

Podwdéjna porcja na Tkg maki.

Opakowanie zawiera: 30g



