Zebra twarozkowo-truskawkowa

Ciasto
CZEKOLADOWE SOFT 700 g
Olej roslinny 420¢g
Jaja 350g
Woda 70g
tacznie Ciasto 1540 g
Krem truskawkowy
Smietanka 30% 1500 g
STABILIZATOR TRUSKAWKOWY 400¢g
Woda zimna 200¢g
Truskawki 400¢g
tacznie Krem truskawkowy 2500 g
K KOMPLET Stabilizator Twarozkowy potgczy¢ z wodg,
rem
. a nastepnie z ubitg Smietang.
Smietana, ubita 1.200g . o .
. Kremy natozyc na siebie w 2 punktach na srodku
STABILIZATOR TWAROZKOWY 600 g blaszki, naprzemiennie, matymi porcjami.
Woda zimna 1100g Pozwoli to uzyskac efekt warstwowosci kreméw.
tacznie Krem 2900¢g Nastepnie delikatnie
Dekoracja wyréwnac za pomoca topatki.
BAZA MLECZNA 250 g KOMPLET Baze Mleczng potaczy¢ z KOMPLET
Stabilizatorem Truskawkowym. Catos¢ zalac goraca
STABILIZATOR TRUSKAWKOWY 150 g woda.
Woda, goraca 450 g . i ) .

. . Po przestudzeniu wylac na zastygniete ciasto.
tacznie Dekoracja 850 g Opcjonalnie udekorowaé malinami liofilizowanymi.
wykonanie:

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki ciasta czekoladowego wymieszac.
Rozsmarowac na blasze i wypiec.

czas mieszania: 4 minuty

temperatura pieczenia: okoto 190 °C

czas pieczenia: okoto 17 minut

Truskawki zblendowa¢, doda¢ wymieszany z woda
KOMPLET Stabilizator Truskawkowy i potaczy¢ z ubitg

Smietana.
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