Bakaliowiec

numer receptury: 20711

KOMPLET CZEKOBELLA SOFT

Ciasto

CZEKOBELLA SOFT 1.200 g
Olej roslinny 600 g
Jaja 600 g
Woda 120g
tacznie Ciasto 2520¢g
Warstwa

STABILIZATOR TWAROZKOWY 1.000 g
Woda ok. 100°C 1.200 g
Smietanka 30% 1.800¢g
Rodzynki namoczone 300g
Orzechy (dowolne) 200g
Skoérka pomaranczowa 150 g
Brzoskwinie, potéwki 400¢g
tacznie Warstwa 5.050 g
Dekoracja

BAZA MLECZNA 400g
Woda ok. 100°C 500 g
tacznie Dekoracja 900¢g
wykonanie:

Wykonanie:

Sktadniki potaczy¢ i wyrobi¢ na srednim biegu

miksera przez okoto 3 minuty. Gotowe ciasto

rozsmarowac na blaszke wytozong papierem i

wypiec.
Temperatura wypieku: 190 °C
Czas wypieku: 15-20 minut

Wode zagotowac i potgczy¢ z KOMPLET

Stabilizatorem Twarozkowym , wymieszac do

jednolitej konsystencji.

Potgczy¢ z ubita Smietang i bakaliami, wytozy¢ na
blat, wyréwnac i przykry¢ drugim blatem.

Wode podgrzac i potaczy¢ z KOMPLET Bazg
Mleczng, nastepnie rozsmarowac na wierzch
ciasta.

Udekorowac¢ elementami z czekolady.
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