Recept

/4
kobia

part of LEIPURIN

Nationalbakelse 2024 (férenklad)

Antal enheter 67 st
Enhetsvikt i gram 110g
Total tid fér recept 0 min
Varav aktiv arbetstid 0 min

Art nr

Rulltartsbotten

61226

Fyllning sylt
01582

OY.E.BO

KOBIA

Fyllning mousse

99999
60899

95054

06910

BRAUN

DREIDOP

ARLA

Fylining krdmgrédde

06910
94010

95059

Mordeg
00155

51500
01118

Dekor
72703

17671

ARLA

DIPLOM

DREIDOP

NORDIC

ARLA
ABDON

LUBECA

PCB

Varumarke Artikel

RULLTARTBOTTEN
37*55 CM 6*500 g

DIPLOM
JORDGUBB/SMULTR
ONSYLT 6 kg

VATTEN

NEUTRAL MOUSSE
ALASKA 5*1 kg

SMAKPASTA
JORDGUBB 1 kg

VISPGRADDE 40%
101

VISPGRADDE 40%
101

VANILJKRAM KOKT
UP 10KG

SMAKPASTA VANILJ
MORONY 1 kg

FLORSOCKER PS 25
kg

SMOR NS 1 kg
VETEMJOL VINGA 30
kg

CHOKLAD CHIPS VIT
29% 10 kg Vastafrika

CHOKLADFARG _
PULVERFARG ROD
259

Vikt (g)

1500 g

900 g

200 g
150 g

60 g

1000 g

1500 g
1000 g

159

100 g

2009
300g

500 g

39

Moérdeg:

Blanda ihop alla ingredienser. Kavla ut till 2,2 mm och stansa
ut runda bottnar som passar storleken pa rulltartan. Baka i 7
min i 200 grader.

Chokladdekor (ring):

Farga den vita chokladen med den réda fargen s& chokladen
blir rosa. Temperera chokladen och stryk ut den pa plastark.

Stansa ut runda plattor och aven stansa ut i mitten sa det blir
en ring.

Montering av bakelsen:

Bred jordgubb/smultronsylten tunt pa rulltartsbotten. Bred
sedan pa ett tunt lager jordgubbsmousse och rulla ihop till en
rulltarta. Stall i frys.

Ta fram och skér upp rulltartan i 2 cm tjocka skivor och placera
skivan pa mérdegskexet. Vispa ihop ingredienserna till
Kramgradden och spritsa som en blomma pa rulltartan.

Lagg farska jordgubbar i mitten av blomman och lagg pa
chokladringen.

TOtak\Q&ptet ar skapat med hjalp av Kobia Receptserv?cdé?%ﬂ)duktsammanséittningen kan andras, las darfor alltid
ingrediensforteckningen pa forpackningen.



