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KATEGORI

Konditori

HOGTID/SASONG

Sommar

]
[Fay

FARDIG
PRODUKT

Dessert, Kondis

KOKOSNOTTER MED ANANASFYLLNING

INGREDIENSER

Grupp Kokostopp

Ingrediens KG
Bakels Kokomix 1.000
Vatten 0.400

Total vikt: 1.400

Grupp Rom mousse

Ingrediens KG
Bakels Fond Royale 0.200
Vatten 0.250
Vispgradde 1.000
Aromatic Rom Arom 0.010

Total vikt: 1.460

Grupp Montering/Dekor ation

Ingrediens KG

Bakels Mork Tryffel
Bakels Les Fruits Ananas

Total vikt: 0.000

ARBETSBESKRIVNING


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/kokomix/
https://www.bakelssweden.se/produkter/fond-royale/
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
https://www.bakelssweden.se/produkter/mork-tryffel/
https://www.bakelssweden.se/produkter/fruktfyllningar/
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BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

1. Kokosbotten
Blanda samman de b&gge ingredienserna till en homogen massa. Fyll upp ca 40g i en kupolformad silikonmatta. Baka i 190 grader i 12-15 minuter.
2. Rommousse
Blanda vatten, de bagge aromerna och Fond Royal. Vand i den lattvispade gradden i omgangar.
3. Montering/Dekoration
Fyll upp moussen pé kokosbottnarna och séatt pa frys. Plocka ur formarna och pensla med lite smalt mork tryffel och darefter pensla pa lite kakao. Lagg
15 g Les Fruits Pineapple pa toppen och nagra flagor rostad kokos.



