¥ BAKELS www.bakels.pl
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

WARUNKI
 WYSTAWIANIA

- Schtodzone, W temperaturze

otoczenia

KATEGORIA

Receptury cukiernicze

¥ BAKELS

OKAZJA

Komunie, Wesela i jubileusze

TORT 100% WEGANSKI ==

[PaY
INFORMACJE OGOLNE GOTOWY
) PRODUKT
Receptura oparta wytacznie o produkty weganskie, pozwalajaca przygotowac 6 tortéw (818 cm) lub ciasto Tort
or

w formie 60x40 cm

SKLADNIKI

Grupa Tort wege

WEGE CIASTO BAKELS 2.000 25.30
Olej 0.840 10.60
Woda 0.840 10.60
Kakao 0.105 1.30

Waga catkowita: 3.785


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/wege-ciasto-bakels/

¥ BAKELS www.bakels.pl
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

Grupa Krem wege

WEGE BAZA DO KREMOW 0.500 6.30
s 1.000 12.60
Waga catkowita: 1.500

Grupa Warstwa chrupiaca

WEGANSKA TRUFLA KAKAOWA_

0.800 10.10
CIEMNA
Olej 0.160 2.00
ptatki kukurydziane 0.400 5.00

Waga catkowita: 1.360

Grupa Polewa

1.000 12.60

Woda 0.300 3.80
Waga catkowita: 1.300

wydajnos¢: 6 tortéw ¢18 cm lub 1 blacha 60x40 cm

METODA

Ciasto:

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki mokre i Wege Ciasto Bakels za pomocg liScia na niskich obrotach
Oskrobac brzegi kociotka i miesza¢ przez 3 minuty na $rednich obrotach.

Catos$¢ gotowego ciasta podzieli¢ na 3 blaszki (po 0k.1260 g) wytozone pergaminem i rozsmarowac blaty.

Pieczenie: Temp 180°C przez ok 12 min. Wycig¢ wyciag¢ 18 krazkéw do tortow.

Krem:
Sktadniki potaczy¢ i ubija¢ przez 6 min rézgg. Po ubiciu dodajemy lekko rozluzniong Trufle Wege_
Kakaowa 7509 (opcja: dodatek spirytusu 2009)

Warstwa chrupigca:

Trufle Wege Kakaowa potaczy¢ z olejem (lekko podgrzewajgc). Dodac¢ rozdrobnione ptatki kukurydziane i
catos¢ wymieszac.

Roztozy¢ na pierwszy blat czekoladowy i przykry¢ drugim blatem. Nastepnie roztozy¢ 34 kremu
czekoladowego i na blacie i rozsmarowac , przykry¢ trzecim blatem i rozsmarowac pozostatg czes¢ kremu

wyréwnujac. Catos$¢ odstawi¢ do wychtodzenia.

Polewa:
Potaczy¢ Chockex Wege Dark z wrzaca woda. Lekko wystudzi¢ i obla¢ tort. Po wystudzeniu dekorowac

dodatkami wedtug uznania.


https://www.bakels.pl/produkty/nadzienie-wege-trufla-kakaowa-ciemna/
https://www.bakels.pl/produkty/nadzienie-wege-trufla-kakaowa-ciemna/
https://www.bakels.pl/produkty/nadzienie-wege-trufla-kakaowa-ciemna/
https://www.bakels.pl/produkty/chockex-wege-non-temp-dark/
https://www.bakels.pl/produkty/chockex-wege-non-temp-dark/
https://www.bakels.pl/produkty/wege-ciasto-bakels/
https://www.bakels.pl/produkty/nadzienie-wege-trufla-kakaowa-ciemna/
https://www.bakels.pl/produkty/nadzienie-wege-trufla-kakaowa-ciemna/
https://www.bakels.pl/produkty/chockex-wege-non-temp-dark/

