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APPLE & SPECOLUUSTARTA PRODILICY

Tarta
INGREDIENSER
Grupp Tartbotten
Agg 0.900
Vatten 0.400
Rapsolja 0.520
Socker 0.740
Silky Cake 0.360
Vetemjol 0.660
Bakels Speculoos Crumb 0.450

Total vikt: 4.030

Grupp Marang
Vatten 1.000
Bakels Activita 0.100
Socker 2.200

Total vikt: 3.300

Grupp Fyllning

Bakels Les Fruits Apple

Total vikt: 0.000


https://www.bakelssweden.se/recept/?display-condition[]=5295
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=5525
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4238
https://www.bakelssweden.se/produkter/silky-cake/
https://www.bakelssweden.se/produkter/activita/
https://www.bakelssweden.se/produkter/fruktfyllningar/
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ARBETSBESKRIVNING

1. Tartbotten: Blanda alla ingredienser utom Specoluus med vinge 1 minut pa 1&g hastighet. Skrapa ned kanterna och blanda 6 minuter p&
medelhastighet. Tillsatt Specoluussmulorna och blanda varsamt. Fyll upp 500g i 18cm ringar. Baka i 150 grader i ca 55 minuter. Vand pa skumplast
efter bakning.

Maréng: Blanda vatten med Bakels Activita och Iat svéalla i 20 minuter. Blanda ned sockret i &ggvitan och varm i micro tills sockret smalt. Vispa pa
medelhastighet till full volym.

3. Dela tartbottnarna pa mitten och stryk ut ca 150 g Les Fruits Apple, l4gg p& den andra bottnen och stryk slatt. Spritsa maréang pa toppen och
karamellisera. Dekorera valfritt.



