numer receptury: 00186

Ciasto Krolewskie

Ciasto

GOURMET KROLEWSKIE 30 250 g
Maka pszenna 570g
Masto, zimne 60g
Drozdze 40g
Jaja 50g
woda 300g
tacznie Ciasto 1270 g
Warstwa

Margaryna do ciasta francuskiego 500 g
tacznie Warstwa 500 g
Warstwa

Nadzienie migdatowe z jajkiem 600 g
tacznie Warstwa 600 g
Dekoracja

konfitura z moreli 60g
KOMPLET Fertigglasur 100 g
migdaty (ptatki prazone) 20g
tacznie Dekoracja 180 g
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numer receptury: 00186

Ciasto Krolewskie

wykonanie:
Wykonanie:

Sktadniki ciasta potgczy¢, wyrobic i odstawi¢ do
spoczynku.

czas wyrabiania (miesiarka spiralna): 2 minuty —
pierwszy bieg, 3 minuty —drugi bieg

temp. ciasta: ok. 24 °C

czas spoczynku: ok. 10 minut

Potaczyc ciasto z ttuszczem, posktadag¢, a nastepnie
rozwatkowac 3 x 3 (metoda ciast pétfrancuskich).

nawazka:
—ciastook.1270 g

—ttuszcz

do ciasta francuskiego ok. 500 g

czas spoczynku: ok. 30 minut

gr. x dt. x szer.: ok. 0,25 x 150 x 30 cm
czas gary uformowanego ciasta: ok. 50-60 minut

Przygotowac nadzienie migdatowe z jajkiem zgodnie temp. pieczenia: ok. 180 °C

z recepturg podstawowa. Po uptywie czasu czas pieczenia: 60-65 minut

pecznienia natozy¢ mase na ciasto i rozsmarowac.

Nastepnie ciasto podzieli¢ wzdtuz i zwinac.
Po ostygnieciu nanies$¢ warstwe konfitury morelowej,
polukrowac uzywajac KOMPLET Fertigglasur i posypaé

nawazka nadzienia: ok. 600 g prazonymi ptatkami migdatowymi

format ciasta: ok. 3 x 150 cm

Pocig¢ zwiniete ciasto uzyskujgc ksztatt wateczkow.
dtugosé: ok. 50 cm

Sples¢ po trzy wateczki w jeden warkocz. Wtozy¢
warkocze do papierowej formy w ksztatcie korony
KOMPLET Gourmet Krélewskie 30 i odstawic¢ do
wyrosniecia. Nastepnie upiec.
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