Serniczek pistacjowy

Biszkopt czekoladowy

CZEKOLADOWE SOFT 1.000 g
Olej roslinny 600 g
Jaja 500 g
Woda 100 g
tacznie Biszkopt czekoladowy 2200¢g
warstwa owocowa

Nadzienie owocowe tropikalne 700 g
STABILIZATOR NEUTRALNY (2KG) 60g
SAFTBINDER 30g
tacznie warstwa owocowa 790¢g

Warstwa serowo-pistacjowa:

STABILIZATOR SM PISTACJA 500¢g
STABILIZATOR NEUTRALNY (2KG) 100 g
Cukier 450 g
Woda ok. 100°C 450 g
Ser twarég mielony 1.500 g
Smietana, ubita 2.200¢g
tacznie Warstwa serowo-pistacjowa: 5200g
Dekoracja

STABILIZATOR SM PISTACJA 100 g
BAZA MLECZNA 250g
Woda ok. 100°C 450 g
tacznie Dekoracja 800¢g
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Serniczek pistacjowy

wykonanie:
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki ciasta czekoladowego potaczyc i
wyrobi¢ za pomoca ptaskiego mieszadta. Gotowe
ciasto rozsmarowac na 1papier 40/60 cm i wypiec.

Czas mieszania: 3 minuty
Temperatura pieczenia: 190°C

Czas pieczenia: 20 minut

Nadzienie owocowe potgczy¢ z KOMPLET
Stabilizatorem Neutralnym i KOMPLET Saftbinderem.

Gotowe nadzienie wyszprycowac gtadkim
zdobnikiem cukierniczym w paski.

Cukier potgczyé z KOMPLET Stabilizatorem
Pistacjowym i Neutralnym i zala¢ wrzgcg woda.

Energicznie wymieszac do jednolitej masy. Dodaé
twarég, ponownie wymieszac do jednolitej
konsystengji.

Do powstatej masy dodac¢ napowietrzong smietane, i
wymieszac delikatnie.

Gotowa mase wylac na kostke i wyréwnac.

KOMPLET Stabilizator Pistacjowy oraz KOMPLET Baze
Mleczng zala¢ wrzgtkiem, wymieszac do
rozpuszczenia i ostudzic.

Powstaty mus pozostawi¢ do momentu delikatnego
zelowania.

Gotowy mus wyla¢ na wierzchniej warstwie kostki.
Udekorowa¢ wedtug uznania.

-

info@komplet.com
www.komplet.com



