A
BRAUN

Pisztacias roppanés kupola

Recept 12 db 6 cm atmérdjti kupola elkészitéséhez Egységar Ar
(nettd Fifke) m(::::;l::/g)
Linzertészta
90 g  Liszt (Btza finomliszt, BL55) 90 Ft 8 Ft
5g Tojaslé teljes 490 Ft 2 Ft
60 g  Stitémargarin 300 Ft 18 Ft Tapérték adatok
30 g  Porcukor 255 Ft 8 Ft (100 g termékben)
3g Kakaé6por 1300 Ft 4 Ft| |Energia 1539,0 |kJ
1g  Dr. Oetker Siit6por 810 Ft 1Ft| |Energia 367,3 | keal
Zsir 21,4|g
Piskéta felvert amelybol telitett zsirsavak 99|g
55 g  Tojaslé teljes 490 Ft 27 Ft| |Szénhidrat 382|g
35 g  Liszt (Buza finomliszt, BL55) 90 Ft 3 Ft amelyb6l cukrok 240|g
30 g  Kristalycukor 200 Ft 6 Ft| |Fehérje 51|g
10g  Ftolaj 370 Ft 4 Ft| [So 01|g
6g Viz 1Ft 0 Ft Tapérték adatok
4 g BRAUN MB-Xpress emulgeal6 paszta 890 Ft 3 Ft (1 db termékben)
2 g  Dr. Oetker Siitépor 810 Ft 1 Ft| |Energia 1330,4|kJ
Energia 317,5 |kcal
Tejszinkrém Zsir 185|g
35 g  Dr. Oetker Tejszinstabilizal6 neutral 1750 Ft 61 Ft| | amelybol telitett zsirsavak 8,6(g
50 g Viz 1Ft 0 Ft| [Szénhidrat 33,0|g
115 g BRAUN MB-Top (névényi habalap) 499 Ft 57 Ft| | amelybsl cukrok 20,7|g
115 g  Tejszin 32% 643 Ft 74 Ft| |Fehérje 44|g
25 g  Cresco Pistachio Italia / Pisztacia fagylaltpaszta 5900 Ft 148 Ft| |so 01lg
120 g Cresco Varieg6 Amarena/Meggy variegato 3900 Ft 468 Ft
Bevonat
70 g BRAUN Schokobella (étcsokoladé paszta) 1650 Ft 116 Ft
25 g Gliikoz szirup 140 Ft 4 Ft
25¢g Viz 1Ft 0 Ft
Dekoracié
80 g BRAUN Bienex (florentin-keverék) 2240 Ft 179 Ft
80 g  Szeletelt mandula 2200 Ft 176 Ft
33 g siitési/ gyartasi veszteség
1037 g Osszesen: 1 368 Ft A szamolt adatok tajékoztato jellegtiek!
|1 db termék: 86g  114Ft

GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TE], DIOFELEK,
FOLDIMOGYORO

A termék a kovetkezé allergéneket tartalmazza:
A termék a kovetkez6 allergéneket tartalmazhatja:

Termékelkészités:

A linzertészta hozzaval6ibol 12 db 6 cm atmérdjti korongot siitiink. A piskoéta felvert hozzéval6ibél 12 db 5 cm atmérdjii korongot
készitiink. Pisztaciakrém elkészitése: A tejszinsta-bilizal6 neutralt minimum 22 °C-os vizzel elkeverjiik, pisz-tdcia pasztaval izesitjiik,
felvert habbal lazitjuk. Szilikonos formékba toltjitkk, Amarena Variegato-val marvanyozzuk.

Piskotalappal lefedjiik, a pisztaciakrém 1/8-ad részével megkenjiik, a linzekorongokat rahelyezziik. A gliikéz sziru-pot a vizzel 40 °C-
ra melegitjiik és sszekeverjiik a 30 °C-ra melegitett Schokobellaval, majd visszahtitjiik 15 °C-ra és a fagyos desszertek tetejére ontjiik.
A Bienexet a szeletelt mandulaval 6sszekeverjiik és 200 °C-on vildgosra olvasztjuk, ezutan kor formékka alakitjuk és a stitemény
oldalat dekoraljuk vele.
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