¥ BAKELS www.bakelssweden.se
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

KATEGORI

Konditori

HOGTID/SASONG

Sommar

]
[Fay

FARDIG
PRODUKT

Dessert, Kondis

JORDGUBBSTARTELETT

INGREDIENSER

Grupp Mordeg

Ingrediens KG
Vetemjol 0.460
Smor 0.275
Florsocker 0.185
Aggula 0.075
Aromatic Apelsinarom 0.050
Aromatic Apelsinarom 0.050

Total vikt: 1.095

Grupp Jordgubbsmousse

Ingrediens KG
Bakels Fond Royale 0.200
Vatten 0.200
Vispgradde 1.000
Aromatic Jordgubbsarom 0.025

Total vikt: 1.425


https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4720
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4409
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4957
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
https://www.bakelssweden.se/produkter/fond-royale/
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
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BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

Grupp Glaze

Bakels Diamond Glaze Neutral 1.000
Vatten 0.300
Bakels Saphire Glaze 0.200

Aromatic Farg Rod -
Total vikt: 1.500

Grupp Montering/Dekor ation

Bakels Les Fruits Jordgubb -
Total vikt: 0.000

ARBETSBESKRIVNING

1. Mérdeg
Blanda alla ingredienser med krok och sétt pa kyl. Kavla ut 3 mm och fodra tarteletter. Baka i 160 grader i ca 12 minuter.
2. Jordgubbsmousse
Blanda vatten, arom och Fond Royal. Vand i den lattvispade gradden i omgangar. Fyll upp i formar och satt pa frys.
3. Glaze
Koka upp vatten och Saphire. Tillsatt Diamond Glaze och fargsatt.
4. Montering/Dekoration
Spritsa i ca 25 g Les Fruit Strawberry i mordegstartletten. Glaza Jordgubbsmoussen och placera ovanpa tartletten. Dekorera valfritt.


https://www.bakelssweden.se/produkter/glaze/
https://www.bakelssweden.se/?post_type=products&p=18747
https://www.bakelssweden.se/produkter/colours/
https://www.bakelssweden.se/produkter/fruktfyllningar/

