RECETE SERVISI

Labne Peynirli Markiz

RO
IREKS

MELLA COCOSNOW MIKSI, MELLA GOURMET WHIP, LUBECA
WEISSE SCHOKO %29 ve MELLA MILKY KREMA ile caligiimig

(5x16 cm ¢ember igin)

Kek hamuru: o

MELLA COCOSNOW MIKSI 1,000 kg
Yumurta 0,500 kg
Sivi yag 0,200 kg
Su 0,225 |
Toplam agirlik 1,925 kg
Karistirma suresi: 5 — 7 dakika, yuksek devirde

Firin sicakligi: 190 - 200 °C

Pisirme slresi: 25 — 30 dakika
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Fistik dolgu:

Seker 0,375 kg

Fistik 0,250 kg

Yumurta beyazi 0,300 kg

Nisasta 0,020 kg

Toplam agirlik 0,945 kg

Firin sicakligr: 160 °C

Pisirme suresi: Yaklasik 20 dakika

Uygulama: Seker, fistik ve yumurta beyazi isitilir ve nigasta eklenerek karistinlir. Ha-
zirlanan hamur 16 cm & ebatlarinda 2 adet gemberin icine dokilerek pisi-
rilir.

Labne krema:

MELLA GOURMET WHIP 0,300 kg
LUBECA WEISSE SCHOKO %29 0,200 kg
MELLA MILKY KREMA MIKSI 0,100 kg
Su 0,100 |

Labne peyniri 0,250 kg
Yaprak jelatin 0,008 ka
Toplam agirlik 1,135 kg

Uygulama:

IREKS GIDA SANAYi A S. | Cerkezkoy Organize

MELLA GOURMET WHIP isitilir, LUBECA WEISSE SCHOKO %?29,
jelatin eklenerek karistirllir ve sogumaya birakilir. Ardindan MELLA
MILKY KREMA MIKSi su ile girpilir. Hazirlanan krema, ganaj ve labne
peyniri homojen yapi olusuncaya kadar karistirillir. Hazirlanan MELLA
COCOSNOW taban icin kesilir ve ilk taban Gzerine labne krema doku-
[Gr. Daha sonra pisirilmis olan fistikli dolgu kremanin tzerine yerlestirilir
ve tekrar labne krema dokullr. Kek tUzerine sikma torbasi ile labne
krema uygulanarak dekorlanir.
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