CIASTO Karmel-LOVE

100% koncentrat ciasta o smaku karmelowym

Karmel-LOVE to 100% koncentrat ciasta biszkoptowo-ttuszczowego. Charakteryzuje je cudowny smak
i aromat palonego cukru, w ktérym zakocha sie nie jeden konsument. Jest to ciasto o wilgotnym,
puszystym i ztocistym miekiszu. Moze by¢ stosowane bez zadnych dodatkow.

Idealnie komponuje sie z czekoladg, bitg Smietang i kremami, a takze z owocami sezonowymi.

Jest znakomita baza do produkgji ciast deserowych i tortow. Latwe w przygotowaniu i nie kruszy sie
przy krojeniu. Wypieczone ciasto Karmel-LOVE mozna mrozic.
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CIASTO Karmel-LOVE

100% koncentrat ciasta
o smaku karmelowym

LT CIASTO Karmel-LOVE
)

Sposéb wykonania: CIASTO Karmel-LOVE 1000 g
Wszystkie sktadniki na blat potaczy¢ ol 4509
na wolnych obrotach ok. 3 min. jaja 3509
Wyla¢ na blaszke 60/20cm, wypiec

w temp. 180°C przez ok. 20-30 minut. woda 2009

Blacha 60/20 cm

DEKORACJA

GOLDEN GLAZE
NEUTRAL ZEL 2009
kawa mielona 59

- . Sposdb przygotowania:
3 - " Golden Glaze zel neutralny
Ri! TV LI | . .

R e~ & Sy A Mg potaczyc z kawa mielona.

BLAT KARMELOWY ZELKA PORZECZKOWA

Karmel-LOVE 1000g SUPERKLAR 50g PROVENDA WHITE 4009 STABILIZATOR ZELATYNOWY
olej 4509 porzeczka czerwona 250g $mietana 30% 200g O SMAKU TOFFI 1009
jaja 3509 porzeczka czarna 250g woédka zubréwka 20g S$mietana30% 500¢g
woda 200g woda 2009 Sposéb przygotowania: woda 125¢g
Sposéb przygotowania: cukier krysztat 1009  $mietane zagotowac i dodac biata Sposéb przygotowania:
Wszystkie sktadniki na blat zelatyna 109 czekolade. Potgczy¢ blenderem Do ubitej $mietany doda¢
potaczy¢ na wolnych woda 80g do uzyskania jednolitej masy. stabilizator uprzednio
obrotach ok. 3 min. Pod koniec dodac¢ alkohol. wymieszany z zimna woda.

Sposo6b przygotowania:

Porzeczki, cukier i wode zagotowac,
schtodzi¢, odsaczy¢ owoce, dodac
Super Klar i wymieszaé tworzac zel.
Zelatyne namoczy¢ w wodzie
nastepnie rozpuscic i pofaczyc

z zelem porzeczkowym.

Sposob wykonania:
Ciasto KARMEL-LOVE przekroi¢ wzdtuz na trzy rowne blaty. Na pierwszy blat wytozy¢ ZELKE PORZECZKOWA i przykry¢ BLATEM

KARMELOWYM. Na blat wyla¢ GANASZ CZEKOLADOWY i przykry¢ kolejnym BLATEM KARMELOWYM. Nastepnie wytozy¢ KREM
SMIETANOWY TOFFI i schtodzi¢. Cato$¢ pokry¢ zelem neutralnym z kawa.

Wyla¢ na blaszke 60/20cm,
wypiec w temp. 180°C
przez ok. 20-30 minut.
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