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VISNINGSFORHALLANDEN
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TRES LECHES KAKA FARDIG PRODUKT

Dessert, Tarta

INGREDIENSER

Grupp Mjuk kaka

Agg 0.330
Socker 0.125
Vetemjol 0.175
Vatten 0.030
Mjélkpulver 0.004
Aromatic bakpulver 0.008
Aromatic Jilk 60 0.007

Total vikt: 0.679

Grupp Fyllning

Mijolk 0.600
Bakels Delight 0.300

Total vikt: 0.900


https://www.bakelssweden.se/recept/?display-condition[]=5295
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=6499
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4409
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4238
https://www.bakelssweden.se/produkter/jilk-60/
https://www.bakelssweden.se/produkter/bakels-delight/
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Grupp Glaze

Bakels Delight 0.500
Bakels Diamond Glaze Neutral 0.500
Vatten 0.040

Bakels Mork Tryffel -
Bakels Diamond Glaze Vit -
Total vikt: 1.040

ARBETSBESKRIVNING

Mjuk kaka

* Blanda alla ingredienser till sockerkakan med vinge.

* 4 minuter p4 medelhastighet med visp och 20 sekunder p& hég hastighet.
® Fyll smeten i en rektangular form.

* Baktemperatur: 180°C.

¢ Baktid: 25 minuter.

Fyllning

¢ Koka upp mjolk med Bakels Delight.
® Sprid ut 6ver kakan.

Glasyr

* Vispa Bakels Delight och bred éver den avsvalnade kakan.
¢ Blanda Bakels Diamond Glaze Neutral med vatten och Bakels Dark Truffle och glasera tartan.
¢ Anvand Bakels Diamond Glaze White for att skapa ett monster.


https://www.bakelssweden.se/produkter/bakels-delight/
https://www.bakelssweden.se/produkter/glaze/
https://www.bakelssweden.se/produkter/mork-tryffel/
https://www.bakelssweden.se/produkter/glaze/

