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KATEGORI

Konditori

HOGTID/SASONG

Alla hjartans dag

[PaY
FARDIG
PRODUKT
Kondis
INGREDIENSER
Grupp Bakelse
Agg 0.800
Vatten 0.400
Rapsolja 0.500
Socker 0.700
Bakels Silky cake PF 0.360
Bagerivetem|ol 0.650
Aromatic Citronarom (naturlig) 0.050
Total vikt: 3.460
Grupp Mousse
Bakels Fond Royale Vegan 0.200
Vatten 0.500
Vispgradde 0.250
Bakels Tryffel Vit 0.150

Total vikt: 1.100


https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=6140
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4957
https://www.bakelssweden.se/produkter/silky-cake/
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
https://www.bakelssweden.se/produkter/fond-royale-vegan/
https://www.bakelssweden.se/produkter/vit-tryffel/
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Grupp Garnering

Bakels Les Fruits Hallon -
Bakels Superglans 0.300

Aromatic Jordgubbsarom 0.050
Aromatic Farg R6d 0.010

Total vikt: 0.360

ARBETSBESKRIVNING

Bakelse

Blanda alla ingredienser i en kittel med vinge i 1 minut pa& 1 véxel.
Skrapa ner kanterna och blanda i ca 6 minuter pa 2 vaxel.

Fyll en kapsel (ca 1000 gram) och baka i 180 grader i ca 40 minuter.
Stansa ut sma hjartbottnar.
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Mousse

1. vispa Fond Royal Vegan med vatten och tillsétt smalt vit tryffel.
2. Vispa upp gradde latt och blanda med blandningen.

Garnering

- Fylla hjartformar med mousse till mitten.

. Spritsa hallonsylt i mitten. Spritsa sedan moussen upp till kanten och l4gg pa en botten.
- Varm upp Super glans med jordgubbsarom och lite Aromatic rod farg till 45-55 grader.

- Doppa bakelsen i glansen och dekorera valfritt.
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https://www.bakelssweden.se/produkter/fruktfyllningar/
https://www.bakelssweden.se/produkter/superglans-neutral/
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
https://www.bakelssweden.se/produkter/colours/

