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FARDIG

KARAMELLPUFF MED SALTROSTAD MANDPEBIKT

Kondis, Petit Choux

INGREDIENSER

Grupp Petit Choux

Bakels P-7 Komplett 1.000
Vatten 50 °C 1.500
Total vikt: 2.500

Grupp Caramelmousse

Bakels Brilliant Krédm 0.320
Vatten 0.800
Vispgradde 0.200
Vispgradde 0.300

Total vikt: 1.620

ARBETSBESKRIVNING

1. Smaksétt vatten med lite salt, fukta krossad mandel med vattnet

2. Blanda P7-mixen och det heta vattnet med vinge i 3-4 minuter till en slat och smidig massa. Spritsa upp ringar med krusig tyll p& plat och stré éver den
salta mandeln.

3. Satt in 210 grader och sénkt till 190 grader. Baka de férsta 10 minuterna med stangt spjall och baka sedan klart med éppet spjéll i ca 20 minuter.

4. Vispa Brilliantpulver, vatten och 200g gradde i maskin i ca 3 minuter. Lat garna kramen st& i kyl éver natten innan anvandning.

5. V&g av 150g av Brilliantkramen. Varm lite Millionaires i micron och blanda i kramen, véand i 300g lattvispad gréadde och spritsa p& petit choux-ringarna.


https://www.bakelssweden.se/recept/?display-condition[]=5295
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4721
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4957
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4956
https://www.bakelssweden.se/produkter/pettina-choux-paste-mix/
https://www.bakelssweden.se/produkter/briljantkram/
https://www.bakelssweden.se/produkter/millionaires-caramel/

