Kostka makowa

numer receptury: 01420

Ciasto

CIASTO POtKRUCHE 1.000 g
Margaryna 80 % 500¢g
tacznie Ciasto 1.500 g
Blat

MAKOWKA 1500 g
Jaja 680¢g
margaryna 450 g
woda 300g
tacznie Blat 2930¢g
warstwa owocowa

STABILIZATOR NEUTRALNY (2KG) 150 g
Wisnie w zelu 1.500 g
Woda ok. 100°C 300g
tacznie warstwa owocowa 1.950 g
Krem

STABILIZATOR NEUTRALNY (2KG) 250 g
Woda, goraca 300g
$mietanka 1.800g
tacznie Krem 2350¢g
Dekoracja

Dowolny zel na zimno 150 g
Mak niebieski 20¢g
Wiérki czekoladowe 10g
tacznie Dekoracja 180 g

wykonanie:
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki ciasta potgczy¢ i wyrobi¢ do
konsystencji kruszonki. Kruszonke rozsypac na spéd
formy i wypiec.

czas pieczenia: okoto 18 minut

temperatura pieczenia: 190°C

Blat:

Wszystkie sktadniki blatu makowego napowietrzy¢.
Ciasto rozsmarowac na dwa spody 1900 g i 1000 g i
wypiec.

Po wystudzeniu cieiszy blat pokruszy¢ i przetrze¢
przez sito, z grubszego blatu skroi¢ zapieczong skérke.

czas napowietrzania: 8 minut
czas pieczenia: 20 minut
temperatura pieczenia: 200°C
Warstwa owocowa:

KOMPLET Stabilizator Neutralny wymieszac z wodg i
wisniami w zelu. Gotowg mase wylac na upieczony
spod kruchy i przykryé blatem makowym.

Krem:

800 g przetartego blatu makowego dodac do ubitej
$mietany i doktadnie wymieszaé¢. KOMPLET
Stabilizator Neutralny wymieszac¢ z wodg i doda¢ do
kremu makowego. Gotowa mase rozsmarowac na
wierzch ciasta.

Dekoracja:

Wierzch ciasta posmarowac dowolnym zelem,
posypa¢ makiem i widrkami czekoladowymi.
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