¥ BAKELS www.bakelssweden.se
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

KATEGORI

Konditori

]
[Fay

FARDIG
PRODUKT

Dessert

KRYDDIG ANANASMED KOKOSNOT OCH ROM

INGREDIENSER

Grupp Tropisk Mousse

Vispgradde 0.500
Vatten 0.125
Bakels Fond Royale 0.100
Aromatic kokosnét arom 0.015
Aromatic Rom Arom 0.005

Total vikt: 0.745

Grupp Mordeg

Vetemjol 0.460
Smor 0.275
Florsocker 0.185
Aggula 0.075
Aromatic Apelsinarom 0.005
Aromatic Vaniljarom 0.005

Total vikt: 1.005


https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4409
https://www.bakelssweden.se/produkter/fond-royale/
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
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Grupp Topping

Bakels Diamond Glaze Neutral 1.000
Vatten 0.300
Bakels Saphire Glaze 0.200
Aromatic Farg Gul 0.001

Total vikt: 1.501

Grupp Fyllning

Bakels Les Fruits Ananas 1.000
Total vikt: 1.000

ARBETSBESKRIVNING

Steg 1: Blanda vatten aromerna och Bakels fond royal
Steg 2: Blanda in den lattvispade gradden sa du far en kramig massa
Steg 3 : Fyll dina formar och frys in

Steg 4 : Kor ihop alla ingredienser for mérdegen

Steg 5: Kavla ner till 3mm och fodra dina tartlett formar
Steg 6: Baka av i 160C i ca 15 min

Steg 7: Koka upp vatten och Bakels saphire

Steg 8: Blanda i Bakels diamond glaze och fargen
Steg 9: Fyll tartletten med Les Fruits Pineapple

Steg 10: Ta ut moussen och glasera med gelen

Steg 11: Montera den pé tartletten, garnera med 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/

