numer receptury: 21018

Chrupigca pistacja o smaku
pomaranczy

KOMPLET PISTACJOWE SOFT

Pistacjowy blat (40x60 cm)

PISTACJOWE SOFT 1.500 g
Jaja 700 g
Olej roslinny 500 g
Woda 300g
tacznie Pistacjowy blat (40x60 cm) 3.000g
Chrupka
KIDDY PISTAZIE SOFTY/RSPO-SG 1.200 g
Masto, rozpuszczone 150 g
Ciasto kadayif 150 g
tacznie Chrupka 1.500 g Wykonanie:
Wszystkie sktadniki blatéw pistacjowych
Krem . , . .
wymieszac za pomocg mieszadta pfaskiego
KREM RUSSELL 200¢g miksera przez 3 minuty. Rozsmarowa¢ na dwie
KARMELOWA BAZA 150 g blachy wytozone papierem do pieczenia, wypiec.
Woda (252C) 150 g Tempe.ratura. pieczenia: 190 °C
Czas pieczenia: 20 minut.
Margaryna kremowa 300¢g Z ostudzonych blatéw skroi¢ zapieczong skérke. KO
Masto, miekkie 300g MPLETK idd y Pist acj e wymieszac z roztopionym
. mastem dodac ciasto kadayfi i cato$¢ rozsmarowac
Pasta miso 400 g ; . A | . .
o ) na jeden blat pistacjowy. Przykry¢ drugim blatem i
Nadzienie pomararczowe 1.000g rozsmarowac¢ nadzienie pomarafnczowe. KOMPLE
tacznie Krem 2.500¢g T Baze Karmelow 3 i Krem Russel wymieszaé
razem, zala¢ wodg i potaczy¢ z napowietrzong
Glazura margaryng z mastem i pastg misso. Catos¢
STABILIZATOR SM PISTACJA 100 g rozsmarowac na nadzienie z pomaranczy.
BAZA MLECZNA 200 g KOMPLET Baze N\|ECZI’IQ po’chzyé z KOMPLET
Woda ok 100°C 560 Stabilizatorem Pistacjowym , zala¢ wodga
oda ok. & wymieszac i dodaé syrop glukozowy. Po
syrop glukozowy 200g wystudzeniu wylaé na wierzch ciasta i udekorowa¢
tacznie Glazura 800 g wedtug uznania.
Dekoracja
Czekoladowe elementy 150 g
Maliny liofilizowane 50g
tacznie Dekoracja 200g
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