numer receptury: 22207

Kostka gruszkowa kukurydza z
bezq

KOMPLET GOLD SOFT

Ciasto

GOLD SOFT 1100 g
Jaja 700 g
Olej roslinny 230¢g
Woda 550 g
Cukier 440¢g
tacznie Ciasto 3.020g
Krem

STABILIZATOR GRUSZKOWY 400¢g
Woda 320g
Smietanka 30% 1.600 g
tacznie Krem 23208 KOMPLET Bezy Meringue potfgczy¢ z 400 g cukru i

ubijajac na szybkim biegu dodac goraca wode w

Beza upalana e : N -
ilosci 400 g. Pod koniec ubijania doda¢ kwasek

BEZY-MERINGUE 1508 cytrynowy. KOMPLET Stabilizator Neutralny
STABILIZATOR NEUTRALNY (2KG) 5g wymieszac z pozostatym cukrem i wod3 i dodaé do
Cukier 450 g ubitej bezy. Gotowy krem nanies¢ na wierzch

ciasta nadajac nieregularny wzér. Beze opali¢

kwas cytrynowy °8 palnikiem, ciasto schtodzi¢.
Woda 520g

tacznie Beza upalana 1.200 g

wykonanie:

Wykonanie:

Sktadniki ciasta wymiesza¢ ptaskim mieszadtem na
srednim biegu miksera. Gotowe ciasto
rozsmarowac na trzy papiery do pieczenia 40x60
cm i wypiec. Z ostudzonych blatéw skroi¢
zapieczong skorke.

Czas mieszania: 5 minut

Temperatura pieczenia: 220 °C

Czas pieczenia: 10 minut

KOMPLET Stabilizator Gruszkowy wymieszac z
woda, nastepnie z ubitg Smietana.

Gotowym kremem przetozy¢ trzy blaty.
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