U pnie pysz“"‘/

Delikatna kremowka

Czas przygotowania: 45 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Kremoéwki Papieskie Wadowickie CIASTO - sktadniki
Smietanex 12g PONC?Z - sktadniki
DODATKOWO - sktadniki
jajko (rozmiar L) - 4 sztuki
Kremowka Wadowickie Gellwe - 1 opakowanie
mleko - 750 ml
masto - 200 g
przegotowana woda - 125 ml
cukier - 1tyzeczka
sok z cytryny - 1tyzka
Smietanka 30% - 500 ml
Smietanex Gellwe - 2 opakowania
cukier puder - 11yzka

dzem wisniowy - 1 stoiczek

Krok Opis przygotowania



Przygotuj ciasto.
W misce ubij jajka, dodaj mieszanke do wypieku ciasta i miksuj na najwyzszych obrotach miksera

okoto 4 minut. Forme o wymiarach 22 x 28 cm wyt6z papierem do pieczenia i wlej do niej ciasto.

Wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz w 180°C (opcja pieczenia: goéra-dot) przez okoto 25 minut.

Upieczone ciasto wystudz i przekrdj w poprzek na dwa cienkie blaty.

Przygotuj poncz. Wode lub stabg herbate wymieszaj z cukrem i sokiem z cytryny.

Przygotuj krem.

W szklance zimnego mleka rozprowadz zawarto$¢ opakowania z kremem. Pozostate mleko postaw
na gazie, a gdy zacznie sig gotowag, wlej rozrobiony proszek i gotuj, ciggle mieszajqgc, az

masa bedzie gtadka i gesta. Zdejmij z ognia, przykryj foliq i odstaw do wystygnigcia. Migkkie masto

utrzyj na krem, dodajgc po tyzce wystudzony budynh.

Przygotuj §mietane.
Smietanex wymieszaj z cukrem pudrem. Schtodzong §mietanke wlej do wysokiego naczynia i lekko
ubij. Dodaj cukier puder ze Smietanexem i ubijaj do momentu, az §mietana bedzie puszysta i

sztywna.

Jeden blat ciasta wtdz ponownie do formy, skrop potowg ponczu i posmaruj dzemem wisniowym.
Na dzem wytdz najpierw krem budyniowy, a nastepnie mase Smietanowq. Cato$¢ przykryj drugim
blatem ciasta i ponownie skrop ponczem. Catos¢ lekko docisnij i odstaw do loddwki. Przed

podaniem oprdsz cukrem pudrem.

Smacznego!



