numer receptury: 22395

Sernik Zebra matcha

Blat kruchy

CIASTO POtKRUCHE 1.000 g
Margaryna 500¢g
Masto 300g
tacznie Blat kruchy 1.800g
Krem

STABILIZATOR MATCHA 400¢g
STABILIZATOR NEUTRALNY (2KG) 70g
Woda ciepta 400¢g
Twardg (mielony) 1.000 g
$mietanka 2.000g
Cukier puder 100 g
tacznie Krem 3970g
Krem

BAZA MLECZNA 1.200 g
Woda, goraca 1.200 g
Smietana, ubita 1200 g
tacznie Krem 3.600g
Polewa

STABILIZATOR MATCHA 125 g
Mleko 500 g
Herbata Matcha 3g
tacznie Polewa 628 g

wykonanie:

Wykonanie: Wszystkie sktadniki ciasta wymieszac.
czas mieszania: okofo 4 minut

Roztozy¢ na blasze i wypiec.

czas pieczenia: okoto 17 minut

temperatura pieczenia: okoto 190 °C

Po wystudzeniu blat pétkruchy pokruszy¢, dodac
masto i wmiesza ¢. Naste pnie wysypac¢ réownomie
rnie na papier do pieczenia i dobrze docisngé. Smi
etan ke, t war 6gi cuki er ubi¢. Nast epni e do da¢
stabilizatory potagczone z wodga. K

KOMPLET STABILIZATOR MATCHA

P

O MPLET Baze Mleczn g potaczyéz gorgca
wodg i wystudzi¢. Po wystudzeniu potaczy¢ z ubita
Smietang. Gotowe kremy natozy¢ naprzemiennie
na siebie w dwoéch punktach na srodku blaszki,
matymi porcjami, by uzyskac efekt warstwowosci
kreméw. Po natozeniu delikatnie wyréwnac za
pomoca fopatki. Mleko zagotowac. Doda¢ KOMPL
ET Stabi lizator Matcha. Wszystko razem
wymieszac i odstawi¢ do wystygniecia. Po stezeniu
polewe wyla¢ réwnomiernie na wierzch ciasta,
udekorowaé dowolnie kremem, sproszkowang
herbatg matcha i elementami czekoladowymi.
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