Unnepi narancsos csokis mascarpones aranyossag

Recept 32 szelethez

Mézes tészta alap Gyiimolcskrém
.......... 250 g Dr. Oetker Mézes puszedli alappor w1000 g BRAUN Fruchti-Top Narancs téltelék
.......... 40 g Sutémargarin w200 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
.......... 45 g Tojéslé teljes
Csokoladés krém
Mascarponekrém e 640 g Tej (2,8%-05)
.......... 520 g B/RAUN Cheesequick (tirotorta-krémpor) . 160 g BRAUN MB-Top (nvényi habalap)
""""" >20 g Viz w400 g Dr. Oetker Aranka Csokoladés krémpor
.......... 520 g Mascarpone
.......... 520 g Joghurt (nattr)
Bevonat
.......... 350 g BRAUN Miruar Barna meleg fényzselé
Termékelkészités
» Amézes lap hozzavaloit begylrjuk, 60x20-as sltétalcaba » Agyimolcs rétegre simitjuk a félretett mascarponekrémet.
nyujtjuk, 200 C fokon 8-12 perc alatt vilagosra sttjuk. » Dermesztés utan fellletét csokoladé habkrémmel készre
» Mascarpone krém elkészitése: a min. 40 C fokos vizzel a toltjuk.
CheeseQuicket elkeverjik, tejterméket hozza adva gépi » Fagyasztas utan fellletét meleg fényzselével bevonjuk,
habverével kozepes fordulaton strl fodrozédasig habositjuk.  dekoraljuk.
» Akrémbdl 480 grammot félrerakunk a masodik réteghez. » Afényzselé technologidja: a fényzselét 70 C fokra felmelegit-
» Amaradék krémet a mézes lapra kenjik, dermesztjik, jUk lassu keverés mellett, hogy ne habosodjon, 30-50 C fokra
fellletét narancs krémmel toltjik. visszah(tve fagyosra dermesztett fellletre alkalmazzuk.

» Narancskrém elkészitése: a min. 20 C fokos Fruchti Top
narancsot a Dr. Oetker Tejszin stabilizalé neutréllal elkeverjik.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, CSILLAGFURT, DIOFELEK, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG



