KOMPLET Krem Karpatka

MIESZANKA DO PRODUKCJI WYSMIENITEGO KREMU
SMIETANKOWO-BUDYNIOWEGO DO WYPEtNIEN
UPIECZONYCH CIAST.

Krem karpatka

receptura podstawowa

KOMPLET Krem Karpatka 400 kg
woda (zimna) 1,000 kg
taczna ilosé 1,400 kg

Krem potttusty do ciasta
typu Napoleonka

KOMPLET Krem Karpatka 400 kg
woda (zimna) 1,000 kg
tluszez (masto) 400 kg

aromaty wg uznania

taczna ilosé 1,800 kg

Wykonanie:

Krem z woda dobrze wymieszaé i ubija¢ na jednolita
mas¢ przez 3-4 minuty. Margaryng lub maslo dobrze
napowietrzy¢ 1 polaczy¢ z weze$niej ubitym kremem.

Karpatka
forma 40x60 cm

Blaty:

Ciasto z KOMPLET Ciasto Parzone 1.500 ¢

(patrz: receptura podstawowa)

Krem:

KOMPLET Krem Karpatka 1.000 g

woda 2500 g
3.500 g

taczna ilosé 5.000 g

Wykonanie:

Za pomoca karbowanego zdobnika wyszprycowa¢
ciasto w postaci dtugich plaskich ekleréw na dwa
papiery piekarnicze 40x60 cm. Pomiedzy eklerami
zachowaé odstep 1 cm. Upiec. Pod koniec pieczenia
mozna otworzy¢ luft.

nawazka: 750 g/ 1 blacha 40x60 cm
temperatura pieczenia: 210°C spadajaca do 190°C
czas pieczenia: okoto 30 minut

Sktadniki kremu potaczy¢ 1 napowietrzy¢ na Srednim
biegu maszyny za pomoca ggstego mieszadta.
Gotowym kremem przetozy¢ dwa blaty ciasta.

Po schlodzeniu posypaé cukrem KOMPLET Neuschnee
1 pokroi¢ na dowolne kawatki.
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