CONDITE

PUOLUKKA-MARENKI HERKKU

Murotaikinapohja:

Voi 2000 g

4200008 Sokeri 1000 g

1200011 Vehndjauho puolikarkea 3000g
5500003 Kokomunamassa 240g

F00804 Hirvensarvisuola 7g

Sekoita temperoitu voi, sokeri, hirvensarvi-
suola ja vehndjauhot keskenddn. Lisaa lopuksi
kokomunamassa. Painele taikina esimerkiksi
vanerin paalle, peitd ja laita kylmaan yoksi,
jolloin taikinan kasittely on huomattavasti
helpompaa. Kaulaa taikinasta 3-4 mm pohja
ja levita se renkaisiin myos reunoille.

Paistolampatila 180 °
Paistoaika koosta riippuen 10-15 min

2400166 Chococream frutti rossi

Levitd sudinavullatdytettd ohutkerros pohjan
padlle ja nosta kylmdan jah aa

Puolukka-vaniljacurd:

2200058 Puolukkasose 800g
55000003 Kokomunamassa 700g
42000008 K-kidesokeri 3409

Voi 300g

14542 Vaniljakreemi valmis 4009

Punnitse kaikki ainekset paitsi vaniljakreemi kattilaan ja nosta
lampd 84 asteiseksi. Siirrd toiseen astiaan ja vaahdyta. Lisaa
vaniljakreemi jadhtyneeseen puolukkacurdiin. Levitd puolukka-
vanilja curd pohjiin ja nosta jadkaappiin.

Italialainen marenki:
2400174 Irca Top meringue 5009
Vesi 2809

Punnitse ainekset sekoituspataan ja vaahdota tiukaksi vaahdoksi.
Annostele valmis marenki kakkujen paalle.




