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BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

WARUNKI
WYSTAWIANIA

W temperaturze otoczenia

KATEGORIA

Receptury cukiernicze

BAKELS OKAZJA

BAEERY INGREDIENTS SINCE 1904

Boze Narodzenie, Do kawy,
Karnawat, Przekaska,

Swieta Wielkanocne,

PLACEK Z KOKOSEM | SLIWKA

]
[Fay

INFORMACJE OGOLNE

Aromatyczne i smaczne ciasto czekoladowe, pokryte dekoracyjng warstwg masy kokosowej oraz sliwek

GOTOWY
PRODUKT

doskonale sprawdza sie o kazdej porze roku.

Niezwykty, ciemny kolor i wilgotng, pachnaca strukture to ciasto zawdziecza mieszance cukierniczej Ciasto foremkowe

UCIERANE CZEKOLADOWE. Podkreslajacym smak dodatkiem jest krem kokosow na bazie POL-MIX_
KOKOSOWY, a efektu dopetnia btyszczaca, ale nie klejaca sie glazura DONUT GLAZE.

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/?occasion[]=4467
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4492
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4461
https://www.bakels.pl/receptury/?finished-product[]=4516
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/
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Grupa Ciasto

UCIERANE CZEKOLADOWE MIX BAKELS 2.000
Jaja 0.900
Olej 0.700
Woda 0.400

Waga catkowita: 4.000

Grupa Masa kokosowa

POL-MIX KOKOSOWY BAKELS 0.500
Margaryna 0.100
Woda 0.250

Waga catkowita: 0.850

Grupa Dekoracja

Sliwki 1.000

DONUT GLAZE - NEUTRALNY, BAKELS 0.400
Waga catkowita: 1.400

wydajnos¢: 1 blacha 60 x 40 cm

METODA

Masa kokosowa: w gotujacej sie wodzie rozpuszczamy margaryne i dodajemy POL-MIX KOKOSOWY,

mieszamy do uzyskania jednolitej masy przez ok 2 minuty, zostawiamy do przestygniecia.

Ciasto: olej, wode i jaja taczymy i mieszamy na wolnych obrotach do czasu catkowitego rozpuszczenia sie

cukru.

Nastepnie wsypujemy UCIERANE CZEKOLADOWE i wszystko wstepnie mieszamy przez 1-2 minuty na

niskich obrotach, unikajgc obrotéw szybkich, by nie napowietrzy¢ ciasta.

Ciasto wyktadamy na blaszke spryskang srodkiem antyadhezyjnym SPRINK i wytozong pergaminem,

ciasto rozsmarowujemy.

Na powierzchni ciasta uktadamy Sliwki w pasach skosnych. Pomiedzy sliwki szprycujemy przestudzong

mase kokosowa, tak aby nie zakry¢ owocow.
Wypiekamy w temp 170°C przez ok 60 min na otwartych luftach.

Dekoracja: podczas pieczenia przygotowujemy glazure DONUT GLAZE NEUTRAL podgrzewajac ja do ok

40°C i za pomocg pedzelka, po wypieczeniu i wystudzeniu naktadamy na ciasto cienka warstwa.


https://www.bakels.pl/produkty/ucierane-czekoladowe/
https://www.bakels.pl/produkty/pol-mix-kokosowy/
https://www.bakels.pl/produkty/glazura-do-donutow-neutralna/
https://www.bakels.pl/produkty/pol-mix-kokosowy/
https://www.bakels.pl/produkty/ucierane-czekoladowe/
https://www.bakels.pl/produkty/sprink-tarant-srodek-antyadhezyjny-w-sprayu/
https://www.bakels.pl/produkty/glazura-do-donutow-neutralna/

