NADZIENIE AGRESTOWE PREMIUM
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AGRESTOWA CHMURKA
RECEPTURA NA BLACHE 40 X 60 CM
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Ciasto: Beza: Krem:
1500g Mieszanka - 500g biatko jaj - 500g serek mascarpone
na ciasto piaskowe - 460g cukier krysztat - 1500g Smietana 33%
Vortumnus - 100g maka ziemniaczana - 220g roztwor zelatynowy
680g jajka - ptatki migdatowe (zelatyna 140g
600g olej + woda 1000g)
100g woda Zelek agrestowy: 150g cukier krysztat

2200g Nadzienie agrestowe
Premium 50% owocow
Vortumnus

220g roztwor zelatynowy

WYKONANIE

Wszystkie sktadniki wymieszac razem przez 3 minuty na wolnych obrotach za pomoca topatki. Wylaé¢ na
dwie blachy 40 x 60 cm. Piec wtemperaturze 190 stopni przez 15 min.

Zelek

Nadzienie agrestowe Premium Vortumnus polaczy¢ z roztworem zelatynowym i wyla¢ na upieczony
blat piaskowy. Wyréwnac i schtodzic.

Krem

Ciasto

Smietane 33% ubié¢ razem z serkiem mascarpone. Dodaé roztwor zelatynowy wymieszany z cukrem.
Calosc¢ potaczy¢ i wylozyc¢ na zelek agrestowy. Wyrownac i przykryé blatem z upieczong beza. Ciasto
schtodzi¢ 8-12 godz.

Beza

Biatko ubic¢ z % czesci cukru. Pod koniec ubijania wsypac stopniowo cukier, a do ubitych bialek — make
ziemniaczana. Catosc¢ delikatnie wymieszac. Beze wytozy¢ na jeden blat piaskowy. Wyréwnac i posypac
ptatkamimigdalowymi. Piec w temperaturze 180 stopni przez 25 - 30 min.



