£ s

L .8

1
“
3

Ve




BAKELS SILKY CAKE

Med Bakels Silky Cake far du en silkeslen och
fin textur. Detta koncentrat passar perfekt nar
du vill skapa tyngre kakor och tartor med mer
fett i recepturen. Smaken ar neutral med en
touch av leche.

PRODUKTINFORMATION

Forvaras torrt och ej dver normal
rumstemperatur (max 25°C,
max 65% luftfuktighet).

Forpackning: 15 kg sack.

Allergener: Innehaller mjélk och gluten.
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Hallbarhet: 9 manader.

SKAPA MASTERVERK
TILLSAMMANS MED
VARA TRYFFLAR, AROMER,
FRUKTFYLLNINGAR OCH

KRAMER. ‘

Vi) Butols Sillty Cate

e Helt fri fran palm

e Kan bara frukt, notter, choklad
och fyllningar

Mycket bra att frysa och tina

Mjuk och silkeslen

God och fyllig smak



CHOKLADKAPSEL

INGREDIENSER

Kapsel

Agg 720 g
Vatten 340 g
Rapsolja 450 g
Strosocker 680 g
Kakao 120 g
Bakels Silky Cake 320 g
Bagerivetem|ol 500 g
Chokladmousse

Bakels Chocolate mousse 200 g
Vatten 250 g
Lattvispad gradde 1000 g
Topping

Bakels Mork Tryffel

ARBETSBESKRIVNING

Kapsel

Blanda alla ingredienser i en kittel med vinge.
Langsamt i 1 minut, skrapa ned kanterna.
Blanda i 6 minuter pa medelhastighet.

Fyll upp 2000 g i en 40x30 cm kapsel.

Baka i 140°C i ca 60 minuter.

Chokladmousse
Vispa ihop vatten och moussepulver, tillsatt
lattvispad gradde i omgangar.

Dela den kalla bottnen p& mitten. Lagg tillbaka
en botten i kapseln. Stryk ut moussen jamt |
kapseln och avsluta med att ldagga pa den andra
bottnen. Stryk ut ett lager mork tryffel som
finish och pudra latt med kakao.

CITRONKAPSEL

INGREDIENSER

Kapsel

Agg 800 g
Vatten 400 g
Rapsolja 520 g
Strosocker 740 g
Bakels Silky Cake 360 g
Bagerivetemijol 660 g
Aromatic Citronarom 50 g
Marang

Vatten 1000 g
Bakels Activita 100 g
Strosocker 2200 g
Fylining

Bakels Lemonfilling 1000 g

ARBETSBESKRIVNING

Kapsel

Blanda alla ingredienser i en kittel med vinge.
Langsamt i 1 minut, skrapa ned kanterna.
Blanda i 6 minuter pd medelhastighet.

Fyll upp 2000 g i en 40x30 cm kapsel.

Baka i 140°C i ca 60 minuter.

Marang

Blanda vatten och Activita och |at svalla i minst
20 minuter. Blanda ihop alla ingredienser och
varm tills sockret har smalt. Vispa sedan pa
medelhastighet till full volym.

Dela botten pd mitten och stryk ut 1000 g
Lemonfilling i ett jamnt lager, lagg péa den sista
bottnen. Spritsa mardangen ovanpa och brann av
med varmepistol eller gasbrannare.
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