Aksamitny pekan
KOMPLET Ube Soft, KOMPLET Stabilizator Ube

blacha 40 x 60 cm

Blat Ube 1500 g

5208
680 g

3008

Warstwa
orzechéw

Krem Ube

Dekoracja opcjonalnie

biuro@komplet.pl | www.komplet.pl

KOMPLET Ube Soft
olej roslinny

jaja

woda

KOMPLET Baza Karmelowa
mleko 2%

orzechy pekan

sol (opcjonalnie)

sok z cytryny

Smietanka 30%

serek mascarpone
KOMPLET Stabilizator Ube
woda (25 °C)

elementy czekoladowe
orzech pekan w zfocie

Wszystkie sktadniki blatu Ube wymieszac ptaskim
mieszadtem na $rednim biegu miksera.

Mase rozsmarowac na trzy blachy wytozone papierem
do pieczenia. Upiec.

czas mieszania: 5 minut
czas pieczenia: 15 minut
temperatura pieczenia: 170 °C

Z wystudzonych blatoéw skroic¢ zapieczong skorke.

Mleko podgrzac, zala¢ posiekane orzechy pekan,
zostawic pod przykryciem na 10 minut. Wymieszac

z KOMPLET Bazg Karmelow3 i solg, pod koniec dodac
sok z cytryny. Wystudzi¢ i wylac na jeden blat Ube
wytozony w ramke, przykry¢ drugim blatem.

Smietanke ubi¢ z mascarpone i potgczy¢ z KOMPLET
Stabilizatorem Ube rozpuszczonym w wodzie.

1400 g kremu rozsmarowac na wierzchu i przykry¢
trzecim blatem Ube. Rozsmarowac kolejne 1400 g
kremu, wyréwnac.

Reszte kremu wyszprycowac na wierzch ciasta
i udekorowac wedtug uznania.
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