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Glutensiz Brownie
BROWNIE-MIX GLUTEN-FREE ve LUBECA MILK INTENSE %37 ile

calisiimis

Kek hamuru:

BROWNIE-MIX GLUTEN-FREE 1,000 kg
Sivi yag 0,160 kg
Su 0,1901
Toplam agirhk 1,350 kg

Karistirma suresi:
Firin sicaklig:

Pisirme suresi:

3 dakika
170-180 °C
yaklasik 25 dakika

Uygulama: Tdm malzemeler birlikte kanigtiriir ve 800 gramlik baklava tepsilerine
dokulap pisirilir.

Krema dolgu:

Sat 0,500 |

Tereyagi 0,300 kg

Yumurta sarisi 0,100 kg

LUBECA MILK INTENSE %37 0,400 kg

MELLA WHIP 0,150 |

Toplam agirlik 1,450 kg

Uygulama: Sat, tereyadr kaynatilir, ardindan kaynatiimig karigimin igerisine

LUBECA MILK INTENSE %37 ve yumurta sarisi ilave edilerek yaklasik
15 dakika blender ile karistirilir. Karigim bir glin +4°C bekletildikten
sonra MELLA WHIP ilave edilerek ¢irpilir. Kek ortadan Iki esit parcaya
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kesilir. ilk katin (izerine krema siriliir ve visne parcaciklari koyulur.
Uzerine ikinci kat kek koyulur ve krema ile kapatilir. En Ust kattaki kre-
manin Gzerine kekten kalan parcalar iri elekten elenerek dekor yapilir.
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