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VEGANSK MOUSSEDESSERT | BAGARE FARDIG PRODUKT

Dessert

INGREDIENSER

Grupp Kaka

Bakels Vegansk Kakmix 0.950 52.80
Olja 0.400 22.20
Vatten 0.400 22.20
Kakaopulver 0.050 2.80

Total vikt: 1.800

Grupp Mousse

Bakels Fond Royale Vegan 0.200
Vatten 0.500
Bakels Mérk Tryffel Vegan PF 0.100
Vegansk gradde 0.250

Total vikt: 1.050

Grupp Topping

Bakels Mork Tryffel Vegan PF
Bakels Chockex Premium Mdérk Vegan PF

Total vikt: 0.000


https://www.bakelssweden.se/recept/?display-condition[]=5295
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=5525
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4721
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4409
https://www.bakelssweden.se/produkter/vegan-cake-mix/
https://www.bakelssweden.se/produkter/fond-royale-vegan/
https://www.bakelssweden.se/produkter/mork-tryffel-vegan-pf/
https://www.bakelssweden.se/produkter/mork-tryffel-vegan-pf/
https://www.bakelssweden.se/produkter/chockex-premium-mork-vegan-pf/
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ARBETSBESKRIVNING

Kaka

1. Blanda alla ingredienser med en vinge i 1 min pa lagsta hastighet. Skrapa ner kanterna och kér 4 min pa
medelhastighet.

2. Bakas p& 180 grader i ca 50 min i déckugn och 150 grader i stickugn.

Ta ut bottnarna fran formen och smulla kakan.
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- Fyll smulorna i 6nskat bagare.
Mousse

Vispa Bakels Vegan Fond Royale, vaniljarom och vatten i ca 5 min.
Mixa forsiktigt med den lattvispade veganska gradden.

Spritsa moussen pa smulorna och spritsa énskad tryffel pa.
Dekoreras valfritt med Vegansk chockex.
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