Kulisy produkciji

receptura

RECEPTURA

Ciasto czekoladowe

1000 g BRAUN Schokino
450 g oleju
450 g wody

Schokino mieszamy z olejem i woda.
Pieczemy w temperaturze 180°C przez
ok. 25 min.

1000 g GRADOS Orangelico nadzienie
1000 g GRADOS Cassis nadzienie
czarna porzeczka

Créme briilée

400 g BRAUN Créme Briilée

1000 g Smietany

600 g mleka

émietane oraz mleko gotujemy. Wsy-
pujemy Créme Brllée i doktadnie
mieszamy.

Mus pomaranczowy
1200 g $mietany 33%
190 g BRAUN Alaska Neutralna

240 g wody » Przygotowanie
120 g BRAUN Pasta Royal Cointreau NVOWOSC Na czekoladowy spéd naprzemiennie szprycuje-

my nadzienia Orangelico i Cassis. Przykrywamy
Alaske Neutralng mieszamy z wodg oraz Pastg Royal rolada biszkoptowa. . Nastepnie wylewamy cie-
Cointreau. Catosc taczymy z ubitg Smietana. pty créme brilée i odstawiamy do schtodzenia.
Po schtodzeniu naktadamy mus pomaranczowy

Zel dekoracyjny i wyréwnujemy. Ponownie chtodzimy. Wierzch cia-

200 g BRAUN Cristaline klarowna sta dekorujemy Cristaline klarownga wymieszang
100 g GRADOS Orangelico nadzienie z nadzieniem Orangelico.
Dystrybutor P.P.U. Plus Sp. z 0.0. Producent: Braun i Grados
PlJ E _ul. Tuwima 98, £6dz
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