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WARUNKI
WYSTAWIANIA

W temperaturze otoczenia

KATEGORIA

Receptury cukiernicze
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OKAZJA

Boze Narodzenie, Do kawy,
Karnawat, Komunie, Stodka
przekaska

KARAIBSKA PYCHOTKA

]
[Fay

GOTOWY
PRODUKT

Ciasto czekoladowe


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/?occasion[]=4490
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4463
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4463
https://www.bakels.pl/receptury/?finished-product[]=4532
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INFORMACJE OGOLNE

Karaibska pychotka to wspania?e ciasto o wyra?nym, czekoladowym smaku
prze?amanym lekk? kwaskowo?ci? polskich jab?ek. Ca?0?? dope?nia nuta
kokosowa nadaj?ca egzotyczny charakter wyrobu. To ciekawe po??czenie
buduje skojarzenia z podrd?? i przyjemno?ci?, a dzi?ki jab?kom czu? powiew
owocowej ?wie?0?ci. Ca?0?? dobrze prezentuje si? w ladzie cukierniczej
przyci?gaj?c uwag? konsumentow.

Ciasto zosta?0 oparte o receptur? na bazie naszego produktu —
CZEKOLADOWE UCIERANE — ?wietny miks, ?atwy w przygotowaniu,
idealny zaréwno do du?ej, jak i standardowej produkcji. Wsad kokosowy
wykonano w oparciu 0 POL MIX KOKOSOWY. Ca?0?? zosta?a pokryta

?elem cukierniczym DONUT GLAZE, ktory oprocz wyd?u?enia ?wie?0?ci
wyrobu, nadaje mu ?wietny wygl?d i uwypukla barw?. U?yte do ostatecznej
dekoracji wiorki kokosowe ?atwo i trwale przyklejaj? si? do ?elu oraz
podkre?laj? ,karaibski” smak ciasta.

SKLADNIKI

Grupa Ciasto

UCIERANE CZEKOLADOWE MIX BAKELS 2.000
Jaja 1.000
Olej 0.700
Woda 0.400

Waga catkowita: 4.100

Grupa Dekoracja

POL-MIX KOKOSOWY BAKELS 0.750
Woda 0.350
Jabtka prazone 1.000
DONUT GLAZE - NEUTRALNY, BAKELS 0.300
Widrki kokosowe 0.050

Waga catkowita: 2.450

wydajnos¢: 1 x blacha 40 x 60 cm


https://www.bakels.pl/produkty/ucierane-czekoladowe/
https://www.bakels.pl/produkty/ucierane-czekoladowe/
https://www.bakels.pl/produkty/pol-mix-kokosowy/
https://www.bakels.pl/produkty/pol-mix-kokosowy/
https://www.bakels.pl/produkty/glazura-do-donutow-neutralna/
https://www.bakels.pl/produkty/glazura-do-donutow-neutralna/
https://www.bakels.pl/produkty/ucierane-czekoladowe/
https://www.bakels.pl/produkty/pol-mix-kokosowy/
https://www.bakels.pl/produkty/glazura-do-donutow-neutralna/
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METODA

Wykonanie ciasto:

® Wszystkie sktadniki potaczy¢ razem i miesza¢ na wolnych obrotach ok. 1 minute

® Cato$é¢ wytozy¢ na blache z pergaminem
Wykonanie dekoracji:

* Polmix kokosowy oraz wode miesza¢ na $rednich obrotach okoto 5 minut
® Za pomoca rekawa nanie$¢ poprzeczne paski szerokosci ok 2 cm na ciasto czekoladowe
® W odwrotna strone paskéw kokosowych nanie$é za pomoca rekawa podobne paski z jabtek prazonych

® Catoé¢ piec w temp 175°C przez ok. 55 minut (otwarty luft)

Po wypieczeniu i wystudzeniu placka wykonczy¢ go glazurg Donut glaze neutrat (ok. 300g) i posypac

widrkami kokosowymi.



