numer receptury: 22311

Ciastko bankietowa Matcha
KOMPLET STABILIZATOR MATCHA

Ciasto

BISKUIT 300g

Jaja 250 g

maka ziemniaczana 50g

Woda 50g

tacznie Ciasto 650 g

Warstwa

Masto 50g . .

Cukier puder 08 Rozpuszczone masto wymieszac z biatkiem doda¢
Maka pszenna 50g cukier puder, na samym konicu make i herbate
Herbata Matcha 5g macha. Potowe masy cieniutko rozsmarowac na

; mate sylikonowg, wykona¢ dowolne wzory i
tacznie Warstwa 2058 przykry¢ surowym biszkoptem. Pozostata czes¢
rozsmarowac na mate sylikonowg i odpiec

Krem
przeznaczajac na dekoracje. Po wystygnieciu
STABILIZATOR MATCHA 1008 dekoracyjna rolade pokroi¢ na paski i wytozyé
Woda (252C) 125¢g foremke aplikujac tez niewielka czesé w formie
Smietana, ubita 500 g spodu ciasta.
' - czas pieczenia: okoto 5 minut
acznie Krem 1258 temperatura pieczenia: okoto 220 °C
Krem Do ubitej Smietany doda¢ KOMPLET Stabilizator
BAZA MLECZNA 2508 Z\:sttckhaa potaczony z wodg i wypetnic¢ srodek
Woda, goraca 250 g KOMPLET Baze Mleczng potaczy¢ z goraca wod3 i
Smietana, ubita 250 g wystudzié. Po wystudzeniu potaczyé z ubitg
tacznie Krem 750 $mietang. Przygotowany krem natozy¢ na wierzch
2 & ciastka i zrobi¢ wgtebienie na zelke.
Zelka Po stezeniu udekorowac kawatkami pokruszonej,
STABILIZATOR MATCHA 20g wczesniej wypieczonej dekoracji i posypac herbata
matcha.
Mleko 100 g
tacznie Zelka 120g
Dekoracja
Herbata Matcha 3g
tacznie Dekoracja 3g

wykonanie:
Wszystkie sktadniki ciasta wymieszac.

L4
d:k info@komplet.com
‘éﬁ www.komplet.com



