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CECHY:

» nadaje wyrobom cukierniczym elegancki SACHER BIANCA:

wyglad i wysublimowany smak » mozliwos¢ barwienia

> polewy o szerokim spektrum kremu na dowolny
zastosowania kolor lub smak przy

> polewa miekka idealna do oblewania zastosowaniu barwnikéw
i przektadania ciast zelowych i past do lodéw
ZALETY:

> idealny jako powtoka i wypetnienie

» elastyczna struktura i czyste ciecie

» tatwy w uzyciu, uptynnic¢ poprzez podgrzanie

w mikrofali lub kapieli wodnej do temperatury 45°C
» ubijany doskonale nadaje sie do szprycowania
rozetek na wyrobach cukierniczych jako dekoracja
» bardzo dobrze taczy sie z ttuszczami

(mastem lub margaryna) w proporcji 70/30. Ubijany
na wysokich obrotach daje krem ttuszczowy, ktory
moze by¢ wzmocniony alkoholami lub aromatami
do przektadania ciast

ZASTOSOWANIE:

> do dekoracji tortéw, ciast, drozdzéwek, tart

i tartaletek, ptysi, ekleréw, monoporcji, deseréw
» do oblewania owocow




KOSTKA WISNIOWA:

1. ROLADA CIEMNA (3 SZTUKI):

» wszystkie sktadniki zaczynajac od ptynnych
umieszczamy w ubijaczce i ubijamy 8 minut

na wysokich obrotach

> gotowg mase rozsmarowujemy

na blaszce 60 x 40 cm w ilosci 900 g rolada

> pieczemy w temperaturze 215°C w czasie 12 minut
> zaraz po wypieczeniu $ciggamy z blachy, aby

nie przesuszy¢ blatow

2. NADZIENIE CZEKOLADOWO WISNIOWE:

» SACHER SUPREM rozpuszczamy w kapieli wodnej
lub mikrofali, wylewamy na pierwszy blat rolady
» odsgczong wisnie aplikujemy w kremie, catosc
przykrywamy drugim blatem

3. NADZIENIE StONY KARMEL:

» SACHER CARAMEL z mastem i solg ubijamy
na puszysty krem

» gotowa mase mieszamy z maczka migdatowa
lub z orzecha laskowego i dzielimy na dwie
rowne czesci

> pierwsza czes¢ rozsmarowujemy na drugim
blacie rolady, przykrywamy trzecim na ktorym
rozprowadzamy druga czes¢ kremu

4. DEKORACJA i ROZETKI:
» polewe SACHER SUPREM rozpuszczamy w kapieli

wodnej lub mikrofali, oblewamy gérng warstwe ciasta

» SACHER CARAMEL ubijamy na puszysty krem
I szprycujemy rozetki po zastygnieciu polewy
po obrysie kostki

» dekorujemy orzechami i ptatkami prazonego migdata

SKEADNIKI NA ROLADE:

1550 g jajek

540 g cukru

500 g maki pszennej typ 450
60 g BLANXART KAKAQ 22/24%
50 g REDOL MY

SKtADNIKI:
1000 g SACHER SUPREM
200 g wisnia amarena

SKtADNIKI:

1000 g SACHER CARAMEL
700 g masta

300 g maczki migdatowej
lub z orzecha laskowego
10 g soli morskie]

SKEADNIKI:

500 g SACHER SUPREM

50 g orzechow laskowych catych
50 g ptatkow migdatow

500 g SACHER CARAMEL




Poszukujesz inspiracji?

Mamy ich dla Ciebie wiele!

Torty, tarty, tartaletki, mufinki,
ptysie, eklery...

Skontaktuj sie z nami!

AxonFood




