¥ BAKELS www.bakelssweden.se
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

VISNINGSFORHALLANDEN

Rumstemperatur

KATEGORI

Konditori

HOGTID/SASONG

Jul, Vinter

[Fay

SILKY POUND CAKE FARDIG PRODUKT

Sockerkaka, Sockerkaka / Anslag

| Tartbotten

INGREDIENSER

Grupp Kaka

Agg 0.400

Vatten 0.130

Rapsolja 0.240

Socker 0.300

Aromatic Apelsinarom 0.012

Silky Cake 0.160

Vetemjol 0.330

Total vikt: 1.572

Grupp Kaka Choklad

Kakaopulver 0.020
Vatten 0.010
Total vikt: 0.030

Grupp Dekor

Bakels Apelsintryffel
Bakels Chockex Non Temp Premium Mork

Total vikt: 0.000


https://www.bakelssweden.se/recept/?display-condition[]=5293
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4724
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4721
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4237
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4378
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4378
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
https://www.bakelssweden.se/produkter/silky-cake/
https://www.bakelssweden.se/produkter/apelsintryffel/
https://www.bakelssweden.se/produkter/non-temp-mork/
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ARBETSBESKRIVNING

1. Kaka: Blanda alla ingredienser i en kittel med vinge. Blanda 5 minuter p& medelhastighet.

2. Kaka Choklad: Blanda 10 g vatten och kakaon med 250 g av den ljusa kaksmeten.

3. Vag upp 350 g Ljus kaksmet i en klassisk sockerkaksform och 50-60 g av chokladen. Marmorera lite l&tt med en
kniv. Baka i 170 grader i 50 minuter.

4. Nar kakan kallnat spritsa pa lite Bakels Apelsintryffel eller annan valfri tryffel. Gjut 6ver Chockex Mérk.



