U pnie pysz““/

Ciasto arbuzowe

Czas przygotowania: 70 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Galaretka — smak malinowy CIASTO - sktadniki
Proszek do pieczenia + cukier wanilinowy szpinak mrozony - 300 g
maka pszenna - 300 g
proszek do pieczenia Gellwe - tyzeczka
cukier wanilinowy Gellwe - 11yzeczka
cukier -150 g
jajka (rozmiar L) - 3 sztuki
olej - 200 ml
MASA SMIETANOWA - sktadniki
$mietanka 36% - 500 g
cukier puder - 2 tyzki
zelatyna Gellwe - 10 g
mleko - 60 ml
MASA ARBUZOWA - sktadniki
galaretka malinowa Gellwe - 3 opakowania

arbuz - 1kg

Krok Opis przygotowania



Przygotuj ciasto. Szpinak rozmroz, odcisnij na sicie i doktadnie zblenduj. Mgke wymieszaj z
proszkiem do pieczenia i cukrem wanilinowym. Jajka ubij z cukrem na puch. Ciggle ubijajgc wlewaj

cienkim strumieniem olej. Na koniec dodaj magke z dodatkami i szpinak. Wymieszaij.

Ciasto przetdz do wytozonej papierem do pieczenia foremki o wymiarach 22 x 22 cm. Wstaw do
nagrzanego piekarnika i piecz okoto 50 minut w temperaturze 180°C. Z wystudzonego ciasta odetnij

wypukty wierzch.

Przygotuj mase arbuzowaq. Arbuza obierz ze skéry, usufi pestki i zmiksuj. Wibz do garnka i zagotuj.
Zdejmij z ognia, wsyp galaretki i mieszaj, az sig rozpuszczg. Wstaw do miski z zimng wodq i studz.

Kiedy masa zacznie teze€ od czasu do czasu zamiesza.

Przygotuj mase $mietanowq. Zelatyne zalej zimnym mlekiem i odstaw. Gdy napecznieje podziel na
dwie czesci. Pierwszqg czes¢€ zelatyny podgrzej w kgpieli wodnej aby sie rozpuscita. 250 ml
schtodzonej Smietanki ubij na sztywno z tyzkq cukru pudru i wymieszaj z rozpuszczong zelatyng.
Dolny blat ciasta wtbéz ponownie do formy i przykryj przygotowanq masq $mietanowq. Odstaw na
chwile do zamrazarki lub lodéwki. Gdy masa stezeje wytdz na niq tezejgcq mase arbuzowq i

ponownie witéz do loddwki.

W tym czasie przygotuj drugq porcje masy $mietanowej i wytdéz na stezatq mase arbuzowaq.

Z wierzchniej czesci ciasta odetnij brgzowq skorke, a reszte pokrusz w dioniach. Otrzymanymi

okruchami posyp wierzch ciasta.

Catos¢ odstaw na kilka godzin do lodéwki.

Smacznego!



