Kostka makowa z kremem i
powidfami

Blat makowy

MAKOWKA 1.000 g
Jaja 500 g
Woda 400¢g
Margaryna 80 % 400¢g
tacznie Blat makowy 2300¢g
Syrop cukrowy

Cukier 400 g
Woda 600 g
spirytus 100 g
tacznie Syrop cukrowy 1100 g
warstwa owocowa

STABILIZATOR NEUTRALNY (2KG) 200g
STABILIZATOR MALINOWY 200g
Powidta sliwkowe 1.500 g
Woda ok. 100°C 1400 g
tacznie warstwa owocowa 3.300¢g

Krem z percepanem

KREM DORINO RSPO-MB 800¢g
KREM VOLU WHITE 200g
PERSIPAN MAKRONENMASSE 250 g
Woda 18°C 2.000g
tacznie Krem z percepanem 3.250 g

Zelka o smaku czekoladowym

BAZA DARK 600 g
Smietanka 30% 500¢g
spirytus 60g
Woda ok. 100°C 300g
tacznie Zelka o smaku czekoladowym 1460 g
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Kostka makowa z kremem i
powidfami

wykonanie:
Wykonanie:

Sktadniki blatu makowego potgczyc¢ i za pomoca
ptaskiego mieszadta wyrobi¢ na srednim biegu
miksera.

Gotowe ciasto rozsmarowac na papier do pieczenia
i wypiec.

Z ostudzonego blatu skroi¢ zapieczong skorke.

czas mieszania: 10 minut

temperatura pieczenia: 190 °C

czas pieczenia: 25 minut

Sktadniki syropu wymiesza¢. Gotowym syropem
nakropi¢ blat makowy.

KOMPLET Stabilizator Neutralny i KOMPLET
Stabilizator

Malinowy wymieszac¢ z wodg i powidtami. Mase
ostudzic i wyla¢ rownomiernie na ciasto makowe,
schtodzi¢.

Wode wymieszac na szybkim biegu miksera z
KOMPLET

Kremem Dorino i KOMPLET Kremem Volu White. Pod

koniec mieszania doda¢ KOMPLET Mase
Percepanows.

Gotowy krem w ilosci 2.000 g rozsmarowac na
zastygnieta warstwe owocowa, pozostaty czes¢
nanies¢ w

postaci prostych rozetek na wierzchu, ciasto

schtodzié.

czas ubijania kremu: 3 minuty

KOMPLET Baze Dark wymieszac z ciepta woda,
nastepnie

ze Smietanka i spirytusem, schtodzong zelke rozla¢ na

wierzch kremu. Ciasto udekorowa¢ wedtug uznania.
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