Dacquoise z kremem
pistacjowym

Blat pistacjowy (2 sztuki 40x60 cm)

PISTACJOWE SOFT 1.000 g
Jaja 800 g
Olej roslinny 200g
Woda 100g
’(f:?;;me Blat pistacjowy (2 sztuki 40x60 2100 g

Beza z bakaliami (20 sztuk fi 18 cm)

BEZY-MERINGUE 400¢g
Cukier krysztat 1.800 g
Cukier puder 300g
Woda ok.100°C 1300 g
Daktyle 200g
Figi, suszone 200g
Migdaty, siekane 100 g

tacznie Beza z bakaliami (20 sztuk fi18 cm) 4.300 g

warstwa owocowa
Nadzienie malinowe 500 g

tacznie warstwa owocowa 500 g

Krem pistacjowy

KIDDY PISTAZIE SOFTY 400¢g
KREM VOLU RSPO-MB 250g
Woda 300g
Ser mascarpone 500¢g
tacznie Krem pistacjowy 1450 g
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Dacqguoise z kremem

pistacjowym

wykonanie:
Wykonanie:

Sktadniki potaczy¢ i wyrobié gestym mieszadtem na
szybkim biegu miksera.

Gotowe ciasto rozsmarowac na 2 papiery do
pieczenia

i wypiec.

Z ostudzonych blatéw skroi¢ zapieczong skérke oraz
wykroic 10 okragtych blatéw @ 18 cm.

temperatura pieczenia: 250 °C

czas pieczenia: 5-7 minut

KOMPLET Bezy Meringue wymieszac z cukrem i dodac
goracg wode podczas ubijania, ubi¢ na sztywng piane.
Daktyle i figi pokroi¢, wymieszaé z cukrem pudrem

oraz migdatami, dodac do piany bezowej i doktadnie
wymieszac. Z gotowej masy uformowac krazki

20 sztuk @ 18 cm. Wypiec.

nawazka bezy: 210 g / 1sztuka

temperatura pieczenia: 160 °C

czas pieczenia: 20 minut

Nastepnie zmniejszy¢ temperature i suszy¢ bezy.
temperatura suszenia: 120 °C

czas suszenia: 40 minut

KOMPLET Krem Volu wymieszac z wodg i odstawic¢ do
lodéwki w celu specznienia masy na 30 minut. Po tym

czasie dodac serek mascarpone i ubi¢ mase gestym
mieszadtem na szybkich obrotach miksera. Nastepnie
wymiesza¢ z KOMPLET Kiddy Pistacja.

Wykonanie tortu:

Blaty pistacjowe przesmarowac nadzieniem
malinowym, utozy¢ blat bezowy, nastepnie krem
pistacjowy

i ponownie blat bezowy.

Wierzch udekorowaé KOMPLET Kiddy Pistacja i
owocami w dowolny sposéb.
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