¥ BAKELS www.bakelssweden.se
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

KATEGORI
FARDIG
PRODUKT
CHOKLADTARTA MED SALTED
CARAMELFYLLDA PROFITEROLES
INGREDIENSER

Total vikt: 2.050

Grupp 2a. Moérdeg till Profiteroles

0.400
Bakels Bagerimargarin 0.400
Vetemjol 0.200

Total vikt: 1.000

Grupp 2b. Petit Choux

Vatten 50 °C 1.500

Bakels P-7 Komplett 1.000
Total vikt: 2.500


https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4238
https://www.bakelssweden.se/produkter/bagerimargarin/
https://www.bakelssweden.se/produkter/bagerimargarin/
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Grupp 3. Crunchbotten

Bakels No Bake Choklad 1.500
Bakels Bagerimargarin 0.200
Vatten 0.100

Total vikt: 1.800

Grupp 4. Chokladmousse

Standardmjolk 0.600
Bakels Fond Suisse 0.300
Vispgradde 0.300
Bakels Mork Tryffel 0.200

Total vikt: 1.400

Grupp 5. Montering

Bakels Mork Tryffel R
Bakels Millionaires Caramel -
Bakels Diamond Glaze Chocolate -

Total vikt: 0.000

ARBETSBESKRIVNING

1. Blanda Bakels Choc Muffin & Cake med vinge tillsammans med margarinet. Tillsatt &ggen och Iat ga till en homogen massa. Spritsa upp ca 1 cm tjockt i en
ring och baka i 180 °C ca 15 min.

2a-b. Blanda Bakels Choc Muffin & Cake, margarin och vetemjol till en mordeg. Plasta och sétt pa kylning.
Blanda Bakels P-7 Komplett med det heta vattnet och spritsa upp sma bollar. Kavla ut chokladmérdegen tunt och tryck ut en rundel som laggs ovanpa.
Baka ica 150 °C

3. Bland Bakels No Bake Slice Choc med vatten, tillsatt smalt margarin. stryk ut ett tunt lager i tartringen som den fardiga tartan ska goras i.
4. Vispa mjolk, gradde och Bakels Fond Suisse pa hog hastighet i ca 5 min. Vand i den smalta tryffeln.

5. Ta tartringen med Crunch botten i och spritsa pa ett tunt lager Bakels Mork Tryffel. Lagg sedan den mjuka chokladbotten ovanpa. Spritsa pa ett lager
chokladmousse upp till kanten och stryk jamnt. Stall in i frysen. Fyll profiterolsen med Bakels Millionaires Caramel. Stryk ett tunt lager Bakels Diamond Glaze
Chocolate p& moussen nar den &r fryst. Plocka tartan ur ringen och placera nagra profiteroles pa toppen.


https://www.bakelssweden.se/produkter/no-bake-choklad/
https://www.bakelssweden.se/produkter/bagerimargarin/
https://www.bakelssweden.se/produkter/fond-suisse/
https://www.bakelssweden.se/produkter/mork-tryffel/
https://www.bakelssweden.se/produkter/mork-tryffel/
https://www.bakelssweden.se/produkter/millionaires-caramel/
https://www.bakelssweden.se/produkter/glaze/

