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WARUNKI
WYSTAWIANIA

Schtodzone, W temperaturze

otoczenia

KATEGORIA

Receptury cukiernicze

BAKELS
OKAZJA

Boze Narodzenie, Haloween,

Karnawat, Komunie, Wesela i

TORT MALINOWY upteusze

]
[Fay

INFORMACJE OGOLNE

Oto wyjatkowa receptura na szlachetny tort, ktéry tgczy smaki gorzkiego kakao, stodkiej czekolady z

kwaskowa nutg czerwonych malin. PRODU KT

Intensywny kolor i aromat w blatach przygotowanych z mieszanki Ucierane Czekoladowe potaczony z -
ort
wyjatkowym smakiem malin to podstawa tego pieknego i popularnego tortu na kazda okazje.

Charakteru dodaje mu elegancka dekoracja z potyskiem_Diamentu Czekoladowego oraz delikatnosci
wiérkéw wykonanych z polewy Chockex Dark.

SKLADNIKI

Grupa Blaty tortowe

0.750 22.30
BAKELS
Jaja 0.300 8.90
Olej 0.260 7.70
Woda 0.200 6.00

Waga catkowita: 1.510


https://www.bakels.pl/receptury/?display-condition[]=4488
https://www.bakels.pl/receptury/?display-condition[]=4489
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[]=4491
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4493
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4490
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4461
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4461
https://www.bakels.pl/receptury/?finished-product[]=4478
https://www.bakels.pl/produkty/ucierane-czekoladowe/
https://www.bakels.pl/produkty/zel-na-zimno-diament-czekoladowy/
https://www.bakels.pl/produkty/non-temp-dark-nh/
https://www.bakels.pl/produkty/ucierane-czekoladowe/
https://www.bakels.pl/produkty/ucierane-czekoladowe/
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Grupa Malinowa zelka

Maliny mrozone 0.800 23.80
Cukier 0.150 4.50
Woda 0.200 6.00
Zelatyna 0.020 0.60

Waga catkowita: 1.170

Grupa Dekoracja

DIAMENT CZEKOLADOWY 0.200 6.00
Woda 0.400 11.90
Zelatyna 0.004 0.10

CHOKEX - NON TEMP DARK - POLEWA_
BAKELS

0.080 2.20

Waga catkowita: 0.684

wydajnosc¢: 2 torty 18 cm (3 warstwy ) lub 2 torty 16 cm (4 warstwy)

METODA

- potaczy¢ wstepnie sktadniki ptynne ciasta, dodac Ciasto Ucierane Czekoladowe

- miesza¢ na wolnych obrotach przez 1 minute

- gotowa mieszanke wylac¢ na 1 blache 60 x 40 cm

- piec przez 15 minut w temperaturze 180°C

- po wystudzeniu wycig¢ z blatéw 6 ringéw o Srednicy 18 cm (lub 8 ringdéw, 16 cm - na 4 warstwy)
- rozpusci¢ zelatyne w podgrzanej wodzie, dodac cukier

- baze potaczy¢ z malinami, wymieszad

- nadzieniem przektadac 3 warstwy ringu czekoladowego (lub 4 warstwy $r 16 cm)
- zelatyne rozpusci¢ w cieptej wodzie

- diament czekoladowy potaczy¢ z woda i zelatyng

- wyla¢ zel Diament Czekoladowy na powierzchnie ciast

- polewe Chockex Dark rozpusci¢ podgrzewajac do ok 35°C

- uformowac dowolne dekoracje, utozy¢ na torciku i ozdobi¢ np. maling.


https://www.bakels.pl/produkty/zel-na-zimno-diament-czekoladowy/
https://www.bakels.pl/produkty/non-temp-dark-nh/
https://www.bakels.pl/produkty/non-temp-dark-nh/

