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RECETE SERVISI IREKS

Cake - Milky

SPONGE CAKE-MIX GLUTEN-FREE & MILK INTENSE %37 ile cali-

siimig

SPONGE CAKE MIX-GLUTEN-FREE 1,000 kg
Yumurta 0,800 kg
Su 0,150 |
Toplam agirlik 1,950 kg

Cirpma sdresi:

Uygulama:

Firin sicakligi:

Pisirme slresi:

8 dakika

Tum malzemeler birlikte orta devirde karistirilir ve 800 gramlik baklava
tepsilerine dokulup pigirilir.

180-190 °C
Yaklasik 25 dakika

Krema

MILK INTENSE %37 - SUTLU DROP 0,800 kg
Tereyadi 0,600 kg
Yumurta sarisi 0,200 kg
Sut 1,000 |
Toplam agirhk 2,600 kg

Karistirma suresi:

Uygulama:

Firin sicakligr:

Pisirme suresi:

Uygulama:

3 dakika

Sit, tereyadl ve yumurta sarisi beraber kaynatilir, ardindan kaynatil-
mig karisimin icerisine cikolata ilave edilerek yaklasik 15 dakika blen-
der ile karigtinilir. Karigim bir giin buzdolabinda bekletildikten sonra 1
kg kremaya 300 gram MELLA WHIP ilave edilerek ¢irpilir.

170 -180 °C
Yaklasik 25 dakika

Kek ortadan enlemesine ki esit pargaya kesilir. ilk katin tizerine
krema sUrdlur ve frambuaz pargaciklari koyulur. Uzerine ikinci kat
koyulur ve krema ile kapatilir. Uzeri istege gore suslenir.

Hindistan cevizli kaplama sos:

LUBECA WEISSE SCHOKO %29 0,300 kg
MELLA GOURMET WHIP 0,500 kg
Hindistan cevizi 0,100 kg
Jelatin 0,020 kg
Toplam agirlik 0,920 kg
Uygulama: MELLA GOURMET WHIP isitiir, LUBECA WEISSE SCHOKO %29,

jelatin ve Hindistan cevizi ilave edilerek karistirilir. Hazirlanan sos ile

turtalar gorseldeki gibi dekore edilir
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