numer receptury: 00249

Paluchy migdafowe

Ciasto

GOURMET KROLEWSKIE 30 300g

Maka pszenna 700 g

Masto, zimne 80¢g

Drozdze 50g

Jaja 60g

woda 400 g

tacznie Ciasto 1.590 g

Warstwa

Margaryna do ciasta francuskiego 300g

tacznie Warstwa 300g

Warstwa

Nadzienie migdatowe z jajkiem 600 g

tacznie Warstwa 600 g

Warstwa

’I:/t\)lewa zelowa z KOMPLET Kiddy Gel 180 g
orelowy

tacznie Warstwa 180 g

Dekoracja

Migdaty ptatki 120g

tacznie Dekoracja 120 g

L4
a:k info@komplet.com
“ﬁ www.komplet.com



numer receptury: 00249

Paluchy migdafowe

wykonanie:
Wykonanie:

Sktadniki ciasta potgczyc¢ i wyrobi¢ w miesiarce.

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

temp. ciasta: ok. 24 °C
czas spoczynku: ok. 10 minut

Ciasto watkowac z ttuszczem 3 x 3 (metoda ciast
potfrancuskich), odstawi¢ do spoczynku, a nastepnie
rozwatkowac.

nawazka:
—ciastook.1590 g
—ttuszcz do ciasta francuskiego ok.300 g

czas spoczynku: ok. 30 minut

Nastepnie rozwatkowac posktadane z ttuszczem
ciasto i posmarowac wymieszanym nadzieniem
migdatowym.

gr. x df. x szer.: ok. 0,3 x 120 x 30 cm

nawazka nadzienia migdatowego: ok. 600 g
Ciasto ztozy¢ na szerokos¢ i podzieli¢ na porcje.

szer. 1 kawatka: ok. 5cm

Kawatki ciasta poskreca¢, odcisngc srodek i posypac
ptatkami migdatowymi.

nawazka ptatkéw migdatowych: ok.5 g

czas gary uformowanego ciasta: ok. 50-60 minut

Po wyrosnieciu upiec pod para.

temp. pieczenia: ok. 200 °C

czas pieczenia: ok. 18 minut

Po ostygnieciu pozelowac wykorzystujgc polewe
morelowg KOMPLET Kiddy Gel Morelowy Favourite .
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