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WARUNKI
WYSTAWIANIA

W temperaturze otoczenia

KATEGORIA

Receptury cukiernicze

¥ BAKEL OKAZJA

¥ INGREDIENTS SINCE 194-4

Boze Narodzenie, Do kawy,

Karnawat

BABKA KORZENNA Z ORZECHAMI ==

[Fay

W POLEWIE oroury
CZEKOLADOWO-POMARANCZOWE PROPUKT

Babka, Ciasto foremkowe

INFORMACJE OGOLNE

Doskonata babka korzenna z orzechami juz gotowa do wdrozenia.

Szlachetna w smaku, korzenna, aromatyczna babka, idealna w okresie Swigtecznym i na dtugie jesienno-
zimowe wieczory. Prosta receptura, tatwe przygotowanie i doskonaty, powtarzalny efekt wprowadzi w

Swigteczny nastrd;j.

Sktadniki uzyte do Babki Korzennej mozna z powodzeniem wdraza¢ do wielu innych receptur jak ciasta z

blachy, réznego rodzaju formy babki (mate i wieksze, kominowe).

W tej recepturze uzyto orzechéw witoskich, ale w zaleznosci od potrzeb mozna zmienia¢ dodatki i

dekorowac (oraz dodawac do ciasta) inne bakalie i dekoracje.

SKLADNIKI


https://www.bakels.pl/receptury/?display-condition[]=4489
https://www.bakels.pl/recipe-category/cukiernia/
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4494
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4464
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4493
https://www.bakels.pl/receptury/?finished-product[]=4515
https://www.bakels.pl/receptury/?finished-product[]=4516
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Grupa Ciasto

Ciasto Korzenne 2.500 53.20
Jaja 0.600 12.80
Woda 0.600 12.80

Waga catkowita: 3.700

Grupa Polewa

TRUFLA POMARANCZOWA BAKELS 0.600 12.80
CHOKEX - NON TEMP DARK - POLEWA

0.200 4.30
BAKELS

Waga catkowita: 0.800

Grupa Dekoracja

Orzechy wtoskie 0.200 4.30
Waga catkowita: 0.200

wydajnosé: 9 x 400 g

METODA

Ciasto:

® wszystkie sktadniki oprécz orzechéw potaczy¢ i wstepnie wymieszac (liéciem) przez okoto 1 minute na
wolnych obrotach

nastepnie oskrobac brzegi kociotka i ponownie mieszac na $rednich obrotach przez 3-4 minuty
przygotowane ciasto wyla¢ do spryskanych SPRINK lub nasmarowanych ttuszczem forem kominowych
(po 4009)

przed wylaniem ciasta na dno foremki wysypac po ok 20g orzechéw, pozostawiajgc czes¢ do dekoracji
pieczemy ok 50 minut na otwartych luftach w temperaturze 175°C

po wypieku studzimy i wykanczamy polewg czekoladowo - pomaranczowa
Polewa czekoladowo-truflowa:

L] . z 7 . . Nyl
po rozpuszczeniu Non tempa doda¢ Trufle Pomaranczowa i ponownie rozpuscié¢

® po oblaniu dekorowa¢ wedtug uznania


https://www.bakels.pl/produkty/ciasto-korzenne/
https://www.bakels.pl/produkty/nadzienie-trufla-pomaranczowa/
https://www.bakels.pl/produkty/non-temp-dark-nh/
https://www.bakels.pl/produkty/non-temp-dark-nh/

