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KATEGORI
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FARDIG PRODUKT

Tarta

VEGANSK APPLE OCH CITRONTARTA

INGREDIENSER

Grupp Bottnar

Bakels Vegansk Kakmix 1.000
Rapsolja 0.400
Vatten 0.400

Total vikt: 1.800

Grupp Fyllning

Bakels White Fudgice 0.300
Bakels Creme Filling Lemon 0.100
Bakels Les Fruits 70% Apple 0.150

Total vikt: 0.550

Grupp Dekoration

Bakels Pettinice Premium Sugarpaste

Total vikt: 0.000

ARBETSBESKRIVNING


https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4720
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4717
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4238
https://www.bakelssweden.se/produkter/vegan-cake-mix/
https://www.bakelssweden.se/produkter/white-fudgice/
https://www.bakelssweden.se/produkter/creme-filling-lemon/
https://www.bakelssweden.se/produkter/fruktfyllningar/
https://www.bakelssweden.se/produkter/pettinice-sockerpasta/
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Blanda alla ingredienserna med en vinge pa |ag hastighet. Skrapa ner kanterna och blanda 6 minuter p4 medelhastighet.
Fyll 6nskad form/ring nastan upp till kanten.
Baka pa 180°C dackugn/160°C stickugn i ca 50 minuter.

Fyllning
Vispa ihop White Fudgice och Creme Filling Lemon.

Dela tartbottnarna i 3 lager. Stryk ut ca 150 g Les Fruits Apple pa forsta tértbotten.
Stryk andra tartbotten med fyllningen, lagg pa tredje tartbotten och tack hela tartan med fyliningen.
Kavla ner Pettinice Premium Sugar Paste White till ca 2,7 mm och tack tartan.

Dekorera valfritt.



