Sernik kubanski

COMPOSITION

1 - Kruchy Spéd

2 - Masa Serowa

3 - Warstwa Advocat
4 - Beza

Kruchy Spéd 1290 g

Ingredients Working Method

Tegral Kruche 8009  Potgczy¢ wszystkie sktadniki w maszynie ptaskim mieszadtem na wolnych

Jaja 40g Obrotach do uzyskania konsystencii ciasta kruchego. Ciasto schtodzi¢. Nastepnie
wywatkowac 10 krgzkéw 18 cm i podpiec w temp. 200°C przez ok. 10-12 minut.

Margaryna 450 g

Masa Serowa 9240 g

Ingredients Working Method

Puraser 40009 Ppyraser, twardg i joja wymieszaé w mikserze na $rednich obrotach przez 4-5

Twardg 4000 g minut. Mozna dodac sok cytrynowy. Nastepnie dodac krem budyniowy
Cremaxx, doktadnie wymieszac i wytozy¢ mase do ramek na podpieczone

Jaja 1000g spody kruche. Piec w temp. 170°C przez ok. 80 minut.

Cremaxx 240 g

Warstwa Advocat 2625 g

Ingredients Working Method

Smietana 30% 4509 7 czekolady i smietany sporzadzié ganache, nastepnie dodaé Cremfil Silk

Belcolade Blanc Selection 450g Advocat 3.0 i doktadnie wymieszac. Na koncu potgczy¢ z widrkami kokosowymi,
maczkg migdatowq i za pomocq rekawa cukierniczego zadozowac kratke na

Cremfil Silk Advocat 3.0 750 g ostudzone serniki. Zagotowac zel Brillo z wodg i zadozowaé na wyszprycowand

Widrki Kokosowe 2259 kratke.

Maczka Migdatowa 2259

Brillo Briant 350 g

Woda W Zelu 1759
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Beza 4129

Ingredients Working Method

Biatko 1209 7agotowaé cukier z wodg do proby pidra 110°C. W miedzyczasie ubié biatko,

Cukier Krysztat 240g dodac kwasek cyfrynowy i dodac zagotowany syrop cukrowy. Ubijac jeszcze
przez chwile w celu wybicia i przestudzenia. Za pomocqg rekawa cukierniczego

Woda 50g zadozowac dowolny wzdr na powierzchni i opali¢ opalarkg . Mozna dekorowac
owocami.

Kwasek Cytrynowy 29
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