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KATEGORI

Konditori

HOGTID/SASONG

Sommar
JORDGUBBSTARTELETTER MED
BASILIKAGLAZE
INGREDIENSER
Grupp Jordgubbsmousse
Vispgradde 0.400
Yoghurt 10% 0.400
Bakels Fond Suisse 0.260
Aromatic Jordgubbsarom 0.040

Total vikt: 1.100

Grupp Mordeg

Bagerivetemjol 1.300
Smor 0.600
Agg 0.300
Florsocker 0.400
Salt 0.001

Total vikt: 2.601


https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4720
https://www.bakelssweden.se/produkter/fond-suisse/
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
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Grupp Basilikaglaze

Bakels Saphire Glaze 0.200
Vatten 0.300
Bakels Diamond Glaze Neutral 1.000
Aromatic Farg Rod -
Basilika -

Total vikt: 1.500

ARBETSBESKRIVNING

Jordgubbsmousse
1. Blanda alla ingredienser och vispa pa medelhastighet i 1 min.
2. Skrapa ner runt kanten och vispa p& hogsta hastighet i 4 min.

Mordeg

1. Blanda socker och smér.

2. Tillsatt 4gg langsamt, darefter mjol och salt.
3. Kyl degen innan anvéndning.

Basilikaglaze

1. Koka ihop vatten och Bakels Saphire Glaze och ta ifran plattan.
2. Tillsétt Bakels Diamond Glaze och I&t svalna nagot.

3. Farga och smaksatt glazen med frusen hackad basilika.

4. Applicera nar glazen &r 35-40 grader.

Montering

1. Fodra lampliga formar med 3 mm tjock mordeg, baka av i 180 grader ca 18 min.

2. Fyll jordgubbsmousse i silikonformar och frys dem ordentligt.

3. Spritsa Les Fruits Strawberry i botten pa moérdegstarteletten.

4. Nar moussen &r frusen, plocka ur den ur formen och glasera med glazen. Montera dem pa tarteletten.


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

