Blondie vs. Brownie

NATURALNE SUROWCE, PRAWDZIWA CZEKOLADA
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Sezonowe szalenstwo
na kazda pore roku!
Oprocz malin,
doskonale sprawdza sie
takze boréwki, jezyny
lub porzeczki!
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Blondie
Blondie to troche inne brownie - z biatg czekolada.
Smakuje nadzwyczaj dobrze, rozkosznie rozptywa
sie w ustach, jest Izejsze i delikatniejsze od ciemnego brata.
Wybornie smakuje z dodatkami. Kiedy pokroicie je
na mate kawatki, to wyrzuty sumienia sa mniejsze,
gdy bedziecie siegac po kolejny bo naprawde
nie mozna sie im oprzec ...

Receptura: BLONDIE COCO - biata czekolada i kokos

PGD Xoco Amori czekolada biata 28,9% 524¢g
Masto 350g
Cukier 540¢g
Jajka 480¢g
Maka pszenna 600g
Giuso Pasta Kokosowa 240¢g
Wykonanie:

Masto i czekolade rozpusci¢, a nastepnie wymieszac

z cukrem i jajkami (jajka dolewaé na 3 razy ciagle mieszajac).
Na koniec mase wymiesza¢ z maka i pastg kokosowa.
Przela¢ do foremek. Piec ok. 35 min. w temp. 180°C.
Blaszka do wypieku 20 x 60 cm.

Receptura: BLONDIE PURE - biata czekolada

PGD Xoco Amori czekolada biata 28,9% 524¢g
Masto 350g
Cukier 570g
Jajka 474 ¢
Maka pszenna 674¢g
Wykonanie:

Masto i czekolade rozpuscic, a nastepnie wymieszac
z cukrem i jajkami (jajka dolewac na 3 razy ciggle mieszajac).
Na koniec mase wymieszac z maka. Przelac do form.
Piec 30 min. w temp. 180°C. Blaszka do wypieku 20 x 60 cm.

Receptura: BLONDIE FRUIT - biata czekolada i maliny

PGD Xoco Amori czekolada biata 28,9% 524¢
Masto 350¢g
Cukier 540¢g
Jajka 480¢g
Maka pszenna 600g
Maliny 300¢g
Wykonanie:

Masto i czekolade rozpuscié, a nastepnie wymieszac

z cukrem i jajkami (jajka dolewac na 3 razy ciggle mieszajac).
Na koniec mase wymiesza¢ z maka. Przed pieczeniem,
nalezy wytozy¢ maliny. Piec ok. 35 min. w temp. 180°C.

Po wypieczeniu pozelowac. Blaszka do wypieku 20 x 60 cm.



Hrownie

Brownie nie jest typem ciasta szczegdlnie ztozonym
- nie potrzeba do jego przygotowania ani zbyt duzo czasu,
ani specjalistycznego sprzetu, ani szczegdlnych zdolnosci.
Potrzebne sg natomiast duze ilosci dobrej czekolady,
ktéra obsesyjnie kochamy...
A brownie jest wtedy szczegdlnie wyborne:
mocno czekoladowe, intensywnie pachnace,
ciezkie i wilgotne.

Receptura: BROWNIE PURE - ciemna czekolada

PGD Xoco Amori czekolada ciemna 70% 500g
Masto 400g
Cukier 600g
Jajka 670g
Maka pszenna 200g
Wykonanie:

Masto rozpuscic z czekolada. Jajka lekko podbi¢ z 1/3 cukru
tylko do spienienia. Wymieszac z masg czekoladowa dodacé
pozostaty cukier i make. Przetozy¢ do form.

Piec 25 min. w temp. 200°C. Blaszka do wypieku 20 x 60 cm.

Receptura: BROWNIE NUT - ciemna czekolada i orzechy

PGD Xoco Amori czekolada ciemna 70% 500g
Masto 400g
Jajka 670g
Cukier 600g
Maka pszenna 200g
Orzechy wtoskie 200g

Wykonanie:

Masto rozpuscic z czekolada. Jajka lekko podbi¢ z 1/3 cukru

tylko do spienienia. Wymieszac z masa czekoladowa i dodac
pozostaty cukier oraz make i orzechy. Przela¢ do form.

Piec 25 min. w temp. 200°C. Blaszka do wypieku 20 x 60 cm.

Receptura:

BROWNIE WHISKY - ciemna czekolada i whisky

PGD Xoco Amori czekolada ciemna 70% 500¢g
Masto 400g
Jajka 670¢g
Cukier 600¢g
Maka pszenna 200¢g
Giuso Pasta Whisky * 400¢g
Wykonanie:

Masto rozpuscic z czekolada. Jajka lekko podbi¢ z 1/3 cukru
tylko do spienienia. Wymieszac z masa czekoladowg i dodac
pozostaty cukier oraz make i paste GIUSO Whisky.

Przela¢ do form. Piec 25 min. w temp. 200°C.

Blaszka do wypieku 20 x 60 cm.
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“Zawiera 25% czystej szkockiej |
whisky stodowej, ktéra zapewnia
niepowtarzalny smak.

Sprébuj takze innych
past smakowych
Z naszej kolekcji GIUSO!
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Wykaz produktéw uzytych do Brownie i Blondie:

e PGD Xoco Amori - czekolada ciemna 70%
e PGD Xoco Amori - czekolada biata 28,9%
e Giuso Pasta Kokosowa

e Giuso Pasta Whisky
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Linia czekolad XOCO AMORI to przede wszystkim:
» wysokiej jakosci czekolada
o tatwosc uzycia: drazetki, ktére mozna bez problemu nawazac i topic
o stabilnos¢ przektadajaca sie na niezawodne rezultaty
e szeroki zakres zastosowan - maksymalna uniwersalnos¢
o doskonaty smak, potysk, kolor i twardos¢
e trzy warianty zaspokajajgce wszelkie potrzeby:
CZEKOLADA CIEMNA 70%
CZEKOLADA MLECZNA 36%
CZEKOLADA BIALA 28,9%
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ODDZIAt WARSZAWA
ul. Annopol 4A bud. F
03-236 Warszawa

tel. 228772032

ODDZIAt GOLENIOW
ul. Prosta 24, tozienica
72-100 Golenioéw
tel. 9143216 80

REGION KOSZALIN

tel. 601 189 365
tel. 609 092 378

www.|
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www.pgd.biz.pl

ODDZIAL CIECHANOW
ul. Mtawska 7A

06-400 Ciechanéw

tel. 236735801

ODDZIAL tOMZA
ul. Towarowa 4
18-400 tomza

tel. 862190382

ODDZIAL SKALMIERZYCE
ul. Powstancéw Wikp. 16
63-460 Nowe Skalmierzyce
tel. 627620061

REGION WROCLAW
tel. 519 329284
tel. 519 330 627

ODDZIAt KOLBUSZOWA
ul. Towarowa 1B

36-100 Kolbuszowa

tel. 17 888 60 04

ODDZIAL LUBLIN
Dominéw 163
20-388 Dominéw
tel. 601077 802

ODDZIAt KIELCE
ul. Zbozowa 9 B
25-416 Kielce

tel. 413685429

| Dotgcz do nas na facebook-u

https://www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje/

ODDZIAL GDYNIA

ul. J. Wisniewskiego 20
81-335 Gdynia

tel. 58 620 28 14



