RECEPTURA KOMPLET
.Tort Cytrynowo-Miodowy

Tort Cytrynowo-Miodowy

8 sztuk @ 18cm Wykonanie
Ciasto Miodowe - 6 sztuk @ 16cm

KOMPLET Miodowe Soft 1.000g o Sktadniki potgczyc i wyrobi¢ na srednim biegu miksera. Gotowe ciasto
olej roslinny 400 g roztozyc do form i piec. Po schtodzeniu przekroi¢ na 4 warstwy. Czas mieszania
jaja 5008 -3 min. Temp pieczenia - 180°C. Czas pieczenia - 30 min. a Wodg potaczyc
woda 1008 z stabilizatorem i ubitym gotowym kremem Volu i kremem cytrynowym

2.000g i przetozyc 3 warstwy biszkoptu miodowego. B Smietanke zagotowac i pota-
Krem cytrynowy: czyc z stabilizatorem, syropem i Kiddy Weiss. Na koncu dodac barwnik i paste
KOMPLET Krem Volu (gotowy) 2.0008 smakowa. Schtodzong polewa oblac torty. o Torty dekorujemy dowolnymi
woda 500g elementami czekoladowymi.
KOMPLET stabilizator cytrynowy 400 g

2.900g Sprawdz takze inne nowe receptury:
Polewa I$nigca migtowa:
KOMPLET Kiddy Weiss 500¢g
syrop glukozowy 500 g
Smietanka 30% 500 g
KOMPLET stabilizator neutralny 150g
pasta lub aromat migtowy 10¢g
barwnik lg L. .

Kostka Baron Pieniek z ciasta Czekoladowe

1660g parzonego z biatym makiem

faczna ilosc 6.560 g i wisniami
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