Cytryniak

CYTRYNOWE SOFT 1.500 g

Olej roslinny 680¢g

Jaja 680¢g

Woda 150 g

tacznie 3.010g

Nakropka:

Syrop cukrowy (nakropka) 400¢g

tacznie Nakropka: 400¢g KOMPLET Stabilizator Cytrynowy potaczyé z wod3 i

dodac do ubitej smietany.
Krem cytrynow
ytrynowy Gotowy krem wytozy¢ na nakropiony blat.

KREM DORINO RSPO-MB 400g . ) .

Na wierzchu wykona¢ dekoracje za pomoca
STABILIZATOR CYTRYNOWY 200g ozdobnego
Mieko, ciepte 1800¢g grzebienia w formie podtuznych watkéw. Catos¢
tacznie Krem cytrynowy 2400¢g udekorowac zéttym zamszem czekoladowym.

Krem $mietankowo-cytrynowy:

Smietana, ubita 1.500 g
STABILIZATOR CYTRYNOWY 350 g
Woda zimna 400g
tacznie Krem smietankowo-cytrynowy: 2250 g
Dekoracja

Zbtty zamsz czekoladowy 20g
tacznie Dekoracja 20g
wykonanie:

Wykonanie:

Sktadniki blatu potaczyé i wymieszac. Ciasto
rozsmarowac na blasze po 1.500 g i wypiec.

czas mieszania: 4 minuty

temperatura pieczenia: okoto 190 °C

czas pieczenia: okoto 15 minut

Mleko zagotowac potaczy¢ z KOMPLET Krem Dorino
i KOMPLET Stabilizator Cytrynowy.

Krem wylaé na blat cytrynowy i przykry¢ drugim
blatem.
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