COMPOSITION

1 - Ciasto Bazowe

2 - Nadzienie Wisniowe
3 - Masa Smietanowa
4 - Dekoracja

Ciasto Bazowe 2810 g
Ingredients Working Method
Tegral Satin Cream Cake Cl 15009 wszystkie sktadniki wymieszaé na maszynie ptaskim mieszadtem na srednich
Jaja 530 g obrotach przez 4 minuty. ) ) ) )
oo 00 Ciasto rozsmarowac na blache z zamknietg ramkqg i wytozonym pergaminem.
Woda 330 g
Neione
Ingredients Working Method
Topfil Cherry 80% 8009  wisnie w zelu za pomocq rekawa cukierniczego nanie$é na powierzchnie ciasta
w formie paskdw po przekgtnej blachy.
Wypiek w 180°C ok. 40-45 minut.
Masa Smietanowa 1890 g
Ingredients Working Method
Kremowka 6009 ybi¢ obie smietany, potgczyé z rozpuszczong uprzednio namoczong zelatyng i
Montamix 600 g g?odéli(%r?iem waniliowym. Rozprowadzi¢ na powierzchni ciasta, wyréwnacé na
Zelatyna 159
Woda Do Zelatyny 15g
Cremfil Silk 3.0 Vanilla 600 g
Dekoracja 700 g
Ingredients Working Method
Magnifier Neutra 7009 schtodzone ciasto wysmarowaé zelem na zimno i doktadaé elementy

dekoracyjne wedtug uznania.
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