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WARUNKI
WYSTAWIANIA

Schtodzone, W temperaturze

otoczenia

KATEGORIA

‘ Receptury cukiernicze

¥ BAKELS

OKAZJA

Komunie, Wesela i jubileusze

TORT PIERNIKOWY ==

[PaY
INFORMACJE OGOLNE GOTOWY
) PRODUKT
Aromatyczny tort o charakterystycznym korzennym zapachu, doskonaty do celebrowania waznych Tort
or

wydarzen i znakomity na rézne okazje. Prosta receptura zawierajgca CIASTO KORZENNE i polewe NON-
TEMP DARK to gwarancja wysokiej powtarzalnosci wyrobu i ekonomicznego podejscia do czasu

przygotowania i kalkulacji.

SKLADNIKI

Grupa Ciasto

Ciasto Korzenne 1.250 28.70
Jaja 0.300 6.90
Woda 0.300 6.90
Kakao 0.030 0.70

Waga catkowita: 1.880


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[]=4490
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4461
https://www.bakels.pl/receptury/?finished-product[]=4478
https://www.bakels.pl/produkty/ciasto-korzenne/
https://www.bakels.pl/produkty/non-temp-dark-nh/
https://www.bakels.pl/produkty/non-temp-dark-nh/
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Grupa Krem

CHOKEX - NON TEMP DARK - POLEWA
BAKELS
Smietanka kremowa 0.500 11.50

1.000 23.00

Waga catkowita: 1.500

Grupa Nadzienie

Nadzienie sliwkowe 0.375 8.60
Waga catkowita: 0.375

Grupa Polewa

CHOKEX - NON TEMP DARK - POLEWA
BAKELS
Smietanka kremowa 0.200 4.60

0.400 9.20

Waga catkowita: 0.600

wydajnos¢: 3 torty o srednicy 18 cm

METODA

Ciasto korzenne na blaty:Ciasto korzenne przesia¢. Do mieszanki dodac jaja, wode oraz kakao, potaczy¢
razem i ubija¢ na drugim biegu, na maszynie ok 5 minut. Catos¢ ciasta wyla¢ do trzech form po ok. 600 g.
Piec w temperaturze 160-170°C przez ok 50 minut. Po wyjeciu rantéw piernikowych z pieca odwrdcic¢ je do
go6ra do dotu i pozostawic¢ do ostygniecia. Nastepnie kazdy z rantéw wycigc¢ i przekroi¢ na trzy blaty po ok 2-
2,5 cm wysokosci. Blaty nasgczy¢ wedtug uznania. Krem ganache: Smietanke zagotowac i doda¢ Non-
Temp Dark, wszystko mieszac do uzyskania jednolitej masy. Wstawi¢ do lodéwki. Po catkowitym
wychtodzeniu genazu przetozy¢ go do kociotka i napowietrzy¢. Po napowietrzeniu krem genazowy jest
gotowy do uzycia. Przygotowac trzy blaty do sktadania tortéw. Na pierwszy nasaczony blat piernikowy
wytozy¢ niewielka ilos¢ kremu i rozsmarowac. Nastepnie nanies¢ za pomocga rekawa cukierniczego po ok.
125 g nadzienia sliwkowego lub wisni w zelu. Przykry¢ blatem piernikowym i ponownie natozy¢ krem,
rozsmarowac i przykry¢ kolejnym blatem piernikowym. Pozostatg cze$¢ kremu wytozy¢ na powierzchni
tortéw i wygtadzi¢ tort: gére i boki. Odstawi¢ do lodéwki. Polewa:Odwazy¢ Non-Temp Dark i podgrzac ze

Smietanka delikatnie mieszajgc. Polewa obla¢ wychtodzone torty piernikowe i dowolnie dekorowac.


https://www.bakels.pl/produkty/non-temp-dark-nh/
https://www.bakels.pl/produkty/non-temp-dark-nh/
https://www.bakels.pl/produkty/non-temp-dark-nh/
https://www.bakels.pl/produkty/non-temp-dark-nh/

