Makowa Malinka

numer receptury: 02473

Blat biszkoptowy

SOFT SAND 1.200 g
Jaja 550 g
Olej 470 g
Woda 180 g
tacznie Blat biszkoptowy 2400¢g
Zelka makowa

MOHNFULLE TROCKEN 700 g
BAZA MLECZNA 900 g
Woda 45°C 900g
Smietanka 30% 900 g
Aromat migdatowy 2g
tacznie Zelka makowa 3402g
Krem o smaku czekoladowym z malinami

BAZA DARK 1.000 g
Maliny mrozone 1.000 g
Smietanka 30% 800 g
Woda 400¢g
:?]Zz"nnlsﬁzem o smaku czekoladowym z 3200g
Dekoracja

BAZA MLECZNA 100 g
BAZA DARK 50g
Woda 150 g
Miéd 150 g
Barwnik spozywczy, czerwony 2g
tacznie Dekoracja 452 ¢

wykonanie:

Wykonanie: forma 40 x 60 cm

Sktadniki ciasta wymiesza¢ ptaskim mieszadtem na
$rednim biegu miksera. Ciasto rozsmarowac na 2
papiery i wypiec.

Z ostudzonych blatéw skroi¢ zapieczong skorke.

Czas mieszania: 3 minuty na wolnych obrotach
5 minut na szybkich obrotach

Temperatura pieczenia: 190 °C

Czas pieczenia: 15 minut

KOMPLET Nadzienie Makowe wymieszac z woda,
KOMPLET Bazg Mleczng i luzng Smietanka. Mase
ostudzic.

Gestniejgcg masg przetozy¢ dwa blaty biszkoptowe.

Maliny zagotowac z wodg i potaczy¢ z KOMPLET Baza
Dark. Mase ostudzi¢ i wmieszac z ubitg Smietana.

Krem rozsmarowac na wierzch ciasta i schtodzi¢.

KOMPLET Baze Mleczng i KOMPLET Baze Dark
wymieszac z wodg, nastepnie z miodem i
barwnikiem.

Mase ostudzic i rozla¢ na wierzch ciasta. Udekorowac
dowolnymi elementami czekoladowymi.
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