numer receptury: 03545

Figa z makiem | kremem

Ciasto

MAKOWKA 1.000 g

Margaryna 300g

Jaja 550 g

Woda 150 g

Jabtka prazone, kostka 500¢g

Figi, suszone 250 g

tacznie Ciasto 2750¢g

Krem

CREME PATISSIERE FULL 400¢g

Woda 18°C 1.000 g

tacznie Krem 1400 g

Polewa Sktadniki kremu wy_mieszac’ na érednim P!egu za
pomoca gestego mieszadta. Krem nanies¢ na

KARMELOWA BAZA 500 g ostudzone ciasto, za pomocg worka z okrggtym

Woda 700 g zdobnikiem, w postaci watkéw. Catos¢ schtodzic.

Miéd 300g Czas ubijania: 4 minuty

tacznie Polewa 1.500 g Nawazka na sztuke: 250 g

Dekoracja

Figi, suszone 125g KOMPLET Baze Karmelowg wymieszac z wodg, a
nastepnie z miodem. Ostudzong masg obla¢ mocno

Czekoladowe elementy 58 schtodzone ciasto z kremem.

tacznie Dekoracja 200g

wykonanie: Dekorowac pozostatym kremem, kawatkami fig i

Wykonanie: 5 sztuk forma od makowca elementami czekoladowymi.

Figi pokroic¢ i zala¢ letnig woda na 1 godzine. KOMPLET
Makéwke wymieszac z margaryng, jajami i woda
ptaskim mieszadtem na srednim biegu miksera. Pod
koniec mieszania dodac jabtka i namoczone figi. Mase
natozy¢ do nattuszczonej formy od makowca i wypiec.

Czas mieszania: 8 minut
Nawazka na sztuke: 550 g

Temperatura wypieku: 190 °C
Czas wypieku: 40 minut
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