numer receptury: 20905

Nowoczesna Karpatka

KOMPLET POtKRUCHE BLACK

Ciasto potkruche

POtKRUCHE BLACK 300g
Margaryna 80 % 150 g
tacznie Ciasto pétkruche 450 g
Ciasto

LATINO 1500 g
Jaja 700 g
Olej roslinny 700 g
tacznie Ciasto 2900¢g
Owoce

Czerwone porzeczki 300g
SAFTBINDER 10g
tacznie Owoce 310g
Krem

CREME PATISSIERE FULL 600 g
Mleko 2% 1500 g
Masto, miekkie 300g
tacznie Krem 2400¢g
Chrupigca beza

BEZY-MERINGUE N¢g
Woda ok. 100°C 300g
Cukier 400 g
Skrobia ziemniaczana 40¢g
Migdaty ptatki 100 g
tacznie Chrupigca beza 930g

wykonanie:

Wykonanie: Forma 60/40cm

KOMPLET Pétkruche Black wymieszaé z margaryng
w celu uzyskania kruszonki. Kruszonke rozsypac na
blache i wypiec.

Temperatura pieczenia: w190 °C

Czas wypieku: przez 20 minut

Wszystkie sktadniki blatu biszkoptowego

wymieszac za pomoca ptaskiego mieszadta na
srednim biegu miksera przez 3 minuty. 1800 g
masy wytozy¢ na jedng blache wytozong papierem
do pieczenia posypac upieczong kruszonka i
czerwonymi porzeczkami wymieszanymiz ~ KOM
PLET Saftbi nder . Reszte ciasta KOMPLET Latino
rozsmarowac na drugg blache wytozong papierem
do pieczenia .

KOMPLET Beze Meringue wymieszac z cukrem,
zala¢ wrzacg woda i ubi¢, pod koniec doda¢ make
ziemniaczang. Catos¢ rozsmarowac na surowy blat
biszkoptowy i posypac¢ ptatkami migdatowymi,
wypiec oba blaty.

Temperatura pieczenia: 160 °C

Czas pieczenia: okoto 35 minut.

KOMPLET Krem Patissiere Full zala¢ mlekiem i ubi¢
gestym mieszadtem przez okoto 2 minuty na
srednim biegu miksera, doda¢ miekkie masto i ubic
na szybkim biegu przez okoto 2 minuty. Krem
rozsmarowac na wypieczonym blacie z czerwonymi
porzeczkami i przykry¢ blatem z beza.

Y.

info@komplet.com
www.komplet.com



