¥ BAKELS www.bakelssweden.se
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

KATEGORI

Konditori

HOGTID/SASONG

Host, Vinter
[PaY
Dessert

Grupp Botten

Bakels Choc Muffin and Cake Complete PF 1.200 57.80
Margarin 0.300 14.50
Vatten 0.175 8.40
Bakels Mork Tryffel 0.150 7.20
Mork sirap 0.200 9.60
Rapsolja 0.050 241

Total vikt: 2.075

Grupp Mousse

Bakels Fond Royale Vegan 0.200 22.20
Vatten 0.500 55.60
Bakels Tryffel Vit 0.100 11.10
Vispgradde 0.250 27.80

Bakels Mork Tryffel Soft - -
Total vikt: 1.050

Grupp Topping

Bakels Superglans - R
Kokosflingor - R
Total vikt: 0.000


https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=5525
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4721
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4409
https://www.bakelssweden.se/produkter/choc-muffin-and-cake-pf/
https://www.bakelssweden.se/produkter/mork-tryffel/
https://www.bakelssweden.se/produkter/fond-royale-vegan/
https://www.bakelssweden.se/produkter/vit-tryffel/
https://www.bakelssweden.se/produkter/mork-tryffel-soft/
https://www.bakelssweden.se/produkter/superglans-neutral/

¥ BAKELS www.bakelssweden.se
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

ARBETSBESKRIVNING

Botten

1. Blanda p& Iangsam hastighet i 4 min med en vinge.
2. Spritsa smeten i 6nskad silikonform.
3. Gréadda pd 180 °C i 25 min.

Mousse

1. Vispa fond Royal med vatten i ca 5 min . Tillsétt smélt tryffel och den lattvispade gradde.
2. Fyll 6nskad form med mousse och spritsa i Mérk Tryffel Soft.

Topping

1. varm upp Super Glansen till 45-55 grader och doppa bakelsen. Stré p& kokos och lagg bakelsen p& en browniebotten.



