¥ BAKELS www.bakelssweden.se
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

KATEGORI

Konditori

HOGTID/SASONG

Veganskt

]
[Fay

FARDIG PRODUKT

Tarta

VEGANSK CHOKLADMOUSSETARTA

INGREDIENSER

Grupp Botten

Bakels Vegansk Kakmix 1.000
Rapsolja 0.400
Vatten 0.400

Total vikt: 1.800

Grupp Fyllning/Topping

Bakels Les Fruits Blabar 0.150
Bakels Chockex Premium Mdérk Vegan PF
Bakels Diamond Glaze Neutral
Bakels Naturlig citrus -
Bakels Mork Tryffel Vegan PF 0.200

Total vikt: 0.350

Grupp Mousse

Bakels Fond Royale Vegan 0.200
Vatten 0.500
Vegansk gradde 0.250

Total vikt: 0.950


https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
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/fruktfyllningar/
https://www.bakelssweden.se/produkter/chockex-premium-mork-vegan-pf/
https://www.bakelssweden.se/produkter/glaze/
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
https://www.bakelssweden.se/produkter/mork-tryffel-vegan-pf/
https://www.bakelssweden.se/produkter/fond-royale-vegan/
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ARBETSBESKRIVNING

Arbetsbeskrivning del 1

Blanda alla ingredienserna med en vinge pa lag hastighet. Skrapa ner kanterna och blanda 6 min pa medelhastighet.
Fyll 6nskat form/ring néstan upp till kanten.

Bakas pa 180°C dackugn/160°C stickugn i ca. 50 min

Arbetsbeskrivning del 2

Dela tartbottnarna i tva delar. Stryk ut ca 150 g Les Fruits Blabar pa forsta tartbotten.
L&gg tartbotten i en ring med plastremsa.

Stansa ut en liten ring av andra tartbotten och lagg den i mitten.

Arbetsbeskrivning del 3

Vispa Fond Royale Vegan och vatten tills det blir lite tjockt.
Smalt Vegan Dark Truffle och blanda ihop det ordentligt.
Tillsatt fardigvispad vegansk gradde och blanda med en slev.

Arbetsbeskrivning del 4
Spritsa moussen upp till kanten av ringen.Frys in tartan.
Dekorera valfritt.



