numer receptury: 20616

Jogurtowo-kokosowe yuzu

KOMPLET CIASTO POtKRUCHE

Ciasto

JOGOSOFT 750 g
Woda 400 g
Olej roslinny 300g
tacznie Ciasto 1450 g
Kruszonka

CIASTO POtKRUCHE 500¢g
Margaryna 80 % 250 g
tacznie Kruszonka 750 g
Warstwa

BEZY-MERINGUE 200g
Cukier 200g
Woda ok.100°C 350¢g
COCOMIX KOKOSANKI 500¢g
Masto 300g
tacznie Warstwa 1.550 g
Zelka

Woda ciepta 300g
Pasta yuzu 200g
Cukier 100 g
STABILIZATOR NEUTRALNY (2KG) 60g
tacznie Zelka 660 g
Krem

KREM DORINO RSPO-MB 600 g
Mleko 1.500 g
Zelka mango-granat 700 g
tacznie Krem 2800g
wykonanie:

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki blatu jogurtowego wymiesza¢
za pomocy ptaskiego mieszadta miksera przez 3
minuty. Ciasto rozsmarowac na blache wytozong
papierem do pieczenia i wypiec.

Temperatura wypieku: 190 °C

Czas wypieku: 20 minut.

KOMPLET Ciasto Pétkruche wymieszac z margaryna
do konsystencji kruszonki, wysypaé na blache i
wypiec.

Temperatura wypieku: 190 °C

Czas wypieku: okoto 15 minut

KOMPLET Bezy Meringue wymieszac z cukrem
zalac¢ wrzgcg wodg i ubic¢. Masto rozpusci¢ i mieszac
na przemian z KOMPLET Cocomix i z ubitg beza.
Pod koniec mieszania doda¢ wypieczong
kruszonke. Mase wylaé na blache i wypiec.
Temperatura wypieku: 190 °C

Czas wypieku: okoto 30 minut

Zelka z yuzu: wode wymiesza¢ z cukrem do
rozpuszczenia doda¢ KOMPLET Stabilizator
Neutralny, wymiesza¢ i doda¢ paste yuzu. Zelke
wylac na ostudzony blat jogurtowy. Przykry¢
wystudzonym blatem kokosowym.

KOMPLET Krem Dorino wymieszac¢ z mlekiem za
pomoca gestego mieszadta miksera przez 4
minuty. Pod koniec doda¢ mango z granatem.
Krem rozsmarowac na wierzch ciasta kokosowego.
Udekorowa¢ wedtug uznania.
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