Tort Orzechowy Karmel z nutg
cytrynowq

Biszkopt czekoladowy

CIASTO BLACK CAKE 500 g

Olej roslinny 300g

Jaja 250 g

Woda 100 g

tacznie Biszkopt czekoladowy 1150 g

Orzechy w karmelu

$mietanka 280¢g

Woda 140¢g - L <
syrop glukozowy 130g ‘ ’ -
KARMELOWA BAZA 240¢g

Orzechy laskowe 240g

Pasta cytrynowa 4g

tacznie Orzechy w karmelu 1.034g

Krem mleczno-orzechowy:

BAZA MLECZNA 340 g
Woda ok.100°C 280¢g
KIDDY NOISETTE 450 g
$mietanka 1100 g
tacznie Krem mleczno-orzechowy: 2170g

Polewa karmelowa:

Woda ok. 100°C 300g
KARMELOWA BAZA 300g
syrop glukozowy 175g
Czekoladowe elementy 200g
tacznie Polewa karmelowa: 975g
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Tort Orzechowy Karmel z nutg
cytrynowq

wykonanie:
Wykonanie:

5sztuk fi 14 cm

Wszystkie sktadniki ciasta kakaowego potfaczyc i
wymieszac ptaskim mieszadtem na srednich obrotach
miksera

przez 3 minuty. Powstatg mase rozlac w ranty i
wypiec. \

nawazka ciasta: 200 g / 1sztuka

temperatura pieczenia: 180 °C

czas pieczenia: 15 minut

Smietanke, wode i syrop glukozowy zagotowac, - e . E
dodac

KOMPLET Baze Karmelowg i wymieszac. Nastepnie
dodac pokruszone orzechy i paste cytrynowg catosé
wymieszac i rozla¢ na upieczony blat.

nawazka
orzechéw w karmelu: 200 g / 1sztuka

KOMPLET Baze Mleczng zala¢ goragca woda,
wymieszac

i potaczy¢ z KOMPLET Kiddy Noisette. Smietanke ubi¢
i potaczy¢ z masa. Krem rozla¢ w ranty i odtozy¢ do
schtodzenia.

nawazka: 430 g / 1sztuka

Wode zagotowac i potgczy¢ z KOMPLET Baza
Karmelowg, dodac syrop glukozowy i wymieszac.

Po wystudzeniu obla¢ schtodzone torty i udekorowac
czekoladowymi elementami
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