numer receptury: 00542

Rolada makowa z kremem brulee

Blaty makowe - 3 sztuki 40x60 cm

MAKOWKA 1500 g
B+S 150 g
Jaja 1350 g
Woda 300g
Maka pszenna typ 550 150 g
tacznie Blaty makowe - 3 sztuki 40x60 cm  3.450 g
Krem Brulee

KOMPLET CREME BRULEE 650 g
Mleko 2% 1.650 g
Smietanka 30% 1.650 g
Masto 450 g
tacznie Krem Brulee 4400¢g
warstwa owocowa

STABILIZATOR NEUTRALNY (2KG) 220g
Nadzienie morelowe (geste) 1.000 g
Woda ok.100°C 1.000 g
tacznie warstwa owocowa 2220¢g
Dekoracja

KIDDY WEISS 600 g
KIDDY CHOCO 20g
Olej 60g
Barwnik spozywczy, pomaranczowy g
Posypka z czekolady deserowej 250 g
tacznie Dekoracja 931g

wykonanie:
Wykonanie:

Sktadniki blatéw makowych potaczyé i wymieszac

za pomoca gestego mieszadta na szybkim biegu
miksera.

Gotowe ciasto rozsmarowac na trzy papiery do
pieczenia i wypiec. Z ostudzonych blatéw nalezy
skroic¢ zapieczong skorke.

c¢m i 10 prostokatéw 25 x 5 cm. Wiekszymi
prostokatami nalezy wytozy¢ formy do makowca.

czas mieszania: 7 minut

temperatura pieczenia: 240 °C

czas pieczenia: 7 minut

Mleko, $mietanke zagotowac i wymiesza¢ z KOMPLET
Kremem Brulee, ponownie zagotowac. Doda¢ masto

i miesza¢ do catkowitego rozpuszczenia. Ciepty i luzny
krem rozlac¢ do form z blatami makowymi. Pozostawic
do lekkiego ostudzenia w temperaturze pokojowe;j.
nawazka na sztuke: 440 g

KOMPLET Stabilizator Neutralny wymieszac z wodg,
nastepnie z nadzieniem morelowym. Mase ostudzi¢

i rozla¢ na wierzch kremu brulee. Przykry¢ wezszym
paskiem blatu makowego. Ciasto schtodzié.

nawazka na sztuke: 220 g

KOMPLET Kiddy Weiss rozpusci¢ i wymieszac z olejem

i barwnikiem. Gotowg polewg obla¢ rolady. Boki
udekorowac posypka czekoladowg, a wierzch
KOMPLET Kiddy

Choco i KOMPLET Kiddy Weiss.
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