Kostka pistacjowa z pomaranczq

Blat czekoladowy

CZEKOLADOWE SOFT 750 g

Olej roslinny 450 g

Jaja 380¢g

Woda 80g

tacznie Blat czekoladowy 1.660 g

Blat pistacjowy:

PISTACJOWE SOFT 500¢g

Jaja 400 g . .

Olej roslinny 100g czas W)‘Ip.leku: 15 ‘mmu‘t B . '
Sktadniki blatu pistacjowego potaczy¢ i wymieszaé

Woda 50g ge-

facznie Blat pistacjowy: 1.00g stym mieszadtem na szybkim biegu miksera. Ciasto

Zelka pomarariczowa: przetozy¢ na papier do pieczenia i wypiec.

Nadzienie pomaranczowe 800g nakropka: 80 g

STABILIZATOR POMARANCZOWY 200g czas wypieku: okoto 5-7 minut

Woda 200g temperatura wypieku: 250 °C

tacznie Zelka pomarariczowa: 1200 g Nadzienie pomaranczowe wymiesza¢ z KOMPLET

Stabilizatorem Pomaranczowym i wodg. KOMPLET

Krem Smietankowy Stabilizator Neutralny Optima wymiesza¢ z wod3 i

$mietana 30% 2.000g dodac do
STABILIZATOR NEUT OPTIMA 400g ubitej émietany
Woda ciepta ~00g Na biszkopt czekoladowy nanies¢ zelke
tacznie Krem smietankowy 2900¢g pomaranczows i przykry¢ blatem pistacjowym.
Nastepnie nanies¢
Polewa
towe ilosci kremu Smietankowego, natozy¢
KIDDY PISTAZIE SOFTY potowe :anowego, naozyc
DDYPIS >0 2008 rozpuszczong KOMPLET Kiddy Pistacja i delikatnie
Pestki pistacji, siekane 30g przemieszac
facznie Polewa »30g warstwy. Pozostatg ilos¢ kremu rozsmarowac w
wykonanie: postaci
Wykonanie: nieregularnej fali i nanies¢ reszte polewy pistacjowej.
Sktadniki blatu czekoladowego potaczy¢ i wymieszaé Warstwy przemieszaé i udekorowac pistacjami.

gestym mieszadtem na szybkim biegu miksera. Ciasto
przetozy¢ na papier do pieczenia i wypiec.

temperatura wypieku: 190 °C
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