U pnie pysz“‘“/

Kremowka Papieska Wadowicka

Czas przygotowania: 60 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Zelatyna spozywcza 20g CIASTO - sktadniki
Kremowki Papieskie Wadowickie jajka (rozmiar L) - 3 sztuki
Krem waniliowy mieszanka do Kremodwek Wadowickich Gellwe - 1
opakowanie

KREM - sktadniki
mleko - 750 ml
migkkie masto - 150 g
mieszanka kremu waniliowego Gellwe - 1
opakowanie
FRUZELINA - sktadniki
owoce le$ne Swieze lub mrozone - 300 g
cukier - 4 tyzki
sok z cytryny - 1tyzka
maka ziemniaczana wymieszana z wodq - 1tyzeczka
maqki [ 2 tyzeczki wody
zelatyna Gellwe zalana wodq - 1tyzeczka zelatyny / 3

tyzki wody

Krok Opis przygotowania



Ciasto: W wysokim naczyniu ubij jaja, stopniowo wsypuj mieszanke do wypieku ciasta i miksuj ok.

4-5 minut na najwyzszych obrotach az do uzyskania jednolitej puszystej masy.

Gotowq mase przetdz do uprzednio wytozonej papierem do pieczenia formy o wymiarach 24 x 32
cm, wstaw do lekko podgrzanego piekarnika i piecz w temperaturze 180°C przez okoto 25 minut

(bez termoobiegu).

Krem: Z % litra mleka odlej szklanke, przelej do wigkszego naczynia i rozmieszaj w nim zawartosé
opakowania. Pozostate mleko zagotuj. Odsuh mleko z ognia, wlej rozrobiony proszek i zagotuj

ciqgle mieszajqc tak, aby nie powstaty grudki.

Catos¢ pozostaw do ostudzenia. Zimny krem dodawaj stopniowo do roztartego, miekkiego masta

caty czas miksujqc, az do momentu otrzymania jednolitej masy.

Fruzelina: Zelatyne zalang wodq odstaw do napgcznienia. W garnku wymieszaj owoce z cukrem.
Podgrzewaj na Sredniej mocy palnika, az owoce puszczqg sok, dodaj cytryne, na koniec make

wymieszang z wodg.

Mieszaj, az powstanie konsystencja kisielu. Zdejmij z palnika, dodaj napeczniatq zelatyne.

Wymieszaj i wystudz.

Przektadanie ciasta: Upieczone i wystudzone ciasto przekrdj poziomo na 2 réwne czeéci. Obydwie
potowy podziel 3 prostokgtne pasy, powinienes otrzymac 12 réwnych, prostokgtnych kawatkow

ciasta.

Rozsmaruj na czterech z nich fruzeling, wyciénij krem z rekawa cukierniczego na dwdch kawatkach i
przykryj drugq czesciq ciasta. Na gérze ponownie wyciénij krem i natéz ostatniq warstwe ciasta.
Powstaty dwa prostokagtne ciasta przetozone 3 blatami. Gotowe ciasto schtadzaj w lodéwce, przed

podaniem posyp cukrem pudrem i udekoruj §wiezymi owocami.

Smacznego!



