numer receptury: 02734

Makowe zyczenia

Blat makowy

MAKOWKA 2.000g
Margaryna 800¢g
Jaja 1.000 g
Woda 800¢g
tacznie Blat makowy 4.600g
syrop

Cukier 350¢g
Woda 350g
spirytus 50g
tacznie syrop 750 g
Krem czekoladowo-porzeczkowy

STABILIZATOR CZEKOLADOWY 300g
Woda 250 g
Czarne porzeczki 600 g
Cukier 200g
Smietanka 30% 1.000 g
tacznie Krem czekoladowo-porzeczkowy 2350¢g
Krem o smaku $mietankowym

KREM DORINO RSPO-MB 500 g
KREM VOLU RSPO-MB 200g
Woda 20°C 1500 g
tacznie Krem o smaku smietankowym 2.200¢g
Dekoracja

KIDDY CHOCO 350 g
Olej 100 g
tacznie Dekoracja 450 g
wykonanie:

Wykonanie: forma 40x60 cm
Wszystkie sktadniki blatéw makowych potaczyé
i wyrobic¢ za pomocg ptaskiego mieszadta na Srednim

biegu miksera. Gotowe ciasto rozsmarowacé

na 2 papiery 40x60 cm. Upiec.

czas mieszania: 10 minut

temperatura pieczenia: 200°C

czas pieczenia: okoto 25-30 minut

Sktadniki syropu potgczy¢ i wymieszac

do rozpuszczenia sie cukru. Syropem nakropic blaty
makowe (dolny 300 g, gérny 450 g).

Czarne porzeczki delikatnie zmieli¢, zagotowac

z cukrem i ostudzi¢. KOMPLET Stabilizator
Czekoladowy wymieszac z wodg i ostudzonymi
czarnymi porzeczkami. Pod koniec doda¢ ubita
Smietanke. Kremem przetozy¢ dwa blaty makowe.
Wszystkie sktadniki kremu potgczy¢ i wyrobicé

na szybkim biegu miksera za pomocg gestego
mieszadta. Gotowy krem nanies¢ na wierzch ciasta.
czas ubijania: 3 minuty

Wszystkie sktadniki polewy podgrzac i potaczyc.
Polewe rozsmarowac na wierzch kremu

Smietankowego.
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