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RUBY SKUMBOLL FARDIG PRODUKT

Kondis

INGREDIENSER

Grupp 1

Bakels Activita 0.050
Vatten 0.500
Glykos 0.250
Vatten 0.250
Agar-agar 0.011
Socker 1.100
Aromatic Vaniljarom 0.020

Bakels Chockex Non Temp Premium Ruby -
Mandelmassa -

Ruby Truffle -
Total vikt: 2.181

ARBETSBESKRIVNING
1. Kavla ut mandelmassa ca 3 mm tjock och stick ut 4 cm rundlar. Baka i 170 grader till fin farg.
2. Blanda Activita med vatten noggrant och I&t sedan st& och svélla i 20 minuter.
3. Blanda strésocker och agar-agar i en kastrull. Tillsatt vatten och glukos och koka till 121 grader.
4. Vispa aggvitan nar sockret ar 115 grader.
5. SI& sockerlagen 6ver &ggvitan i en tunn stréle och vispa p& hogsta hastighet i ca 1 minut.
6. Vispa skumbollssmeten kall p4 medelhastighet.
7. Spritsa 10-15 g Ruby Tryffel p& en mandelmassabotten.


https://www.bakelssweden.se/recept/?display-condition[]=5295
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4721
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4957
https://www.bakelssweden.se/produkter/activita/
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
https://www.bakelssweden.se/produkter/chockex-premium-ruby/
https://www.bakelssweden.se/produkter/ruby-tryffel/
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8. Spritsa toppar av marangskummet ovanpa p& mandelbottnarna och sétt pa frys, gérna éver natten. Doppa de
rumstemparerade topparna i Chockex Premium Ruby, dekorera valfritt.



