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Mascarponés barackos szelet

Recept 32 db siitemény elkészitéséhez Egységar
. nett6 F
(nett6 Ft/ks) n'fennyis;/g)
Vilagos piskoéta
150 g Tojaslé teljes 490 Ft 74 Ft
75 g  Kristalycukor 200 Ft 15 Ft
100 g  Liszt (Buaza finomliszt, BL55) 90 Ft 9 Ft Tapérték adatok
20g Viz 1Ft 0 Ft (100 g termékben)
10 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta 890 Ft 9 Ft| |Energia 444,0|KJ
5 g  Dr. Oetker Siitépor 810 Ft 4 Ft| |Energia 105,6|kcal
Zsir 3,6|g
Kakaoés nehéz felvert amelybodl telitett zsirsavak 14|g
250 g Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor 830 Ft 208 Ft| |Szénhidrat 16,3|g
90 g  Tojaslé teljes 490 Ft 44 Ft amelybél cukrok 110|g
55 ¢  Etolaj 370 Ft 20 Ft| |Fehérje 1,6|g
25¢g Viz 1Ft 0 Ft| |so 01l|g
Tapérték adatok
Sajttortakrém (1 db termékben)
620 g BRAUN Cheesequick (tarétorta-krémpor) 1590 Ft 986 Ft| |Energia 576,1|k]
620 g Viz (50 °C) 1Ft 1Ft| |Energia 137,0|keal
710 g Mascarpone 1200 Ft 852 Ft| |Zsir 47\g
350 g Tejfsl (20%) 400 Ft 140 Ft amelybd telitett zsirsavak 18|g
Szénhidrat 21,1|g
Gyiimolcskrém amelybdl cukrok 143|g
430 g DBRAUN Le Gourmet Sargabarack 2100 Ft 903 Ft| [Fehérje 20/g
gyiimoélcspiiré
305 g  Viz (50 °C) 1Ft 0 Ft| |so 02|g
75 g  Kristalycukor 200 Ft 15 Ft
110 g  Cresco Mango fagylaltpaszta 4300 Ft 475 Ft
80 g  Dr. Oetker Gustin (étkezési keményit6) 720 Ft 57 Ft
Bevonat
150 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé) 1180 Ft 177 Ft
78 g siitési/ gyartasi veszteség
4152 g  Osszesen: 3988 Ft A szamolt adatok tajékoztato jellegtiek!
[1 db termeél: 130g  125Ft
A termék a kovetkez6 allergéneket tartalmazza: GLUTEN, TOJAS, TE]
A termék a kovetkez6 allergéneket tartalmazhatja: DIOFELEK,

Termékelkészités:

A vilagos piskotafelvert hozzavaléit kihabositjuk, 60x20 cm-es siit6télcéra toltjiik. A kézi habverével egynemtivé kevert nehéz
felvertet atlésan a piskota feliiletére dresszirozzuk, marvanyozzuk. Siités: 200-210°C-on 15-20 perc. Krém: A Cheesequicket minimum
50°C-os vizzel elkeverjiik, tejtermékkel dusitjuk, stirti fodrozédasig (min. 5 perc) habositjuk. A kihdilt felvert tetejére toltjiik, barackos
mangokrémmel atlésan dresszirozzuk, marvanyozzuk. Gytimoleskrém elkészitése: A barackpiirét vizzel osszekeverjiik, 1/4 részét a
Gustinnal siméara keverjiik. A maradék folyadékot cukorral, mangépasztaval felforraljuk, péppel stiritjiik, visszaforraljuk, letakarva
hiitjiikk. Dermedés utan feliiletét fényzselével bevonjuk.
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