¥ BAKELS www.bakelssweden.se
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

VISNINGSFORHALLANDEN

Kyld

KATEGORI

Konditori

]
[Fay

FARDIG PRODUKT

Tarta

MORK TRYFFELCAKE

INGREDIENSER

Grupp Tartbotten

Agg 0.720
Vatten 0.340
Rapsolja 0.450
Socker 0.680
Kakaopulver 0.120
Silky Cake 0.320
Vetemjol 0.500

Total vikt: 3.130

Grupp Vita Specoluus Sandwich

Bakels Speculoos Crumb 0.500
Smor 0.200

Bakels Chockex Non Temp Premium White
Bakels Tryffel Vit

Total vikt: 0.700


https://www.bakelssweden.se/recept/?display-condition[]=5295
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4238
https://www.bakelssweden.se/produkter/silky-cake/
https://www.bakelssweden.se/produkter/non-temp-vit/
https://www.bakelssweden.se/produkter/vit-tryffel/
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Grupp Morka Tryffelpinnar

Vatten 0.100
Bakels No Bake Choklad 1.000
Smor 0.200

Bakels Chockex Non Temp Premium Mork -
Total vikt: 1.300

Grupp Marangdekor

Bakels Activita 0.100
Vatten 1.000
Socker 2.200

Total vikt: 3.300

ARBETSBESKRIVNING

1. Tértbotten: Blanda alla ingredienser med vinge l&ngsamt i 1 minut och skrapa darefter ned kanterna. Fortsétt blanda
pa medelhastighet i 6 minuter. Fyll upp 500 g i 18cm ringar och baka i 150 grader i ca 55 minuter.

2. Dela den avsvalnade bottnen i 3 delar. Stryk ut ca 120 g tryffel och lagg pé ytterligare en botten. Stryk ytterligare
120g tryffel och avsluta med den sista bottnen. Stryk tartan slat och séatt pa kyl.

3. Vit Specoluus Sandwich: Blanda det smalta smoret med Specoluus till en homogen massa. Kavla ut ca 5 mm tjock
mellan 2 silikonmattor. Stick ut rundlar och spritsa lite tryffel pa den. Lagg en Specolussbotten ovanpa och klam
ihop. Doppa i Vit Chockex.

4. Mérka Tryffelpinnar: Blanda No-Bake med vatten och blanda p& 1&g hastighet 1 minut. Tillsétt det smélta smoret och
blanda till en homogen massa. Kavla ut massan 5mm tjock mellan 2 silikonmattor och satt pa frys. Skar ut langder i
onskad bredd och langd. Spritsa p& Bakels Mork Tryffel med slét tyll och doppa sedan i Mork Chockex.

5. Maréangdekor: Blanda vatten och Bakels Activita och It svélla i 20 minuter. Blanda sedan ned sockret och varm i
micron till sockret smalt. Vispa p& medelhastighet till full volym. Spitsa ut langder med platt tyll och stro pa lite Bakels
No-Bake.


https://www.bakelssweden.se/produkter/no-bake-choklad/
https://www.bakelssweden.se/produkter/non-temp-mork/
https://www.bakelssweden.se/produkter/activita/

