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Spokw tortel Lzmantojiet Jokolades biskvitw ar Maestro Soko un
Sokolades krémw or Korina Gonache, keksiniem Czeko- Muffint

Sokolades biskvits spoku tortei:

Maestro Soko maisijums 17000 g Visas sastavdalas putojiet kopa
Olas 670 9 apméram 5-7 minQtes.
Udens 70 g Cepiet 10-12 minates 200-210°C.

1’740 g

Sokolades kréms Karina Ganache:

Maisijums Karina Ganache Karina Ganache samaisiet ar Gdeni,

Udens briediniet 15 minGtes. Saputotam

Sviests sviestam pievienojiet sagatavoto masu,
putojiet Ildz viendabigam krémam.

Spocinu kéksiniem:
Czeko Muffin maisijums 17000 g Visas sastavdalas samaisiet kopa, masu

Olas 400 g pildiet papira forminas.
Udens 200 g Cepiet 25-30 minutes (atkartba no

&ram 180°C.
Kon-Cept Rapsu ella 100% 300 g svara) apmeram
7900 g

Spotinuns pagotonojiet no- maisyjuma Blonca Meringue wn
cnkuro dekoratvds masas leing Rolll
Maziem spociniem:

Maisijums Bianca Meringue Visas sastavdalas putojiet kopa Iidz
Cukurs izveidojas gaisiga viendabiga masa. Ar
- konditorejas maisinu uz cepama papira
- o s
Udens (50-60°C) veidojiet cepumus. Cepiet 100-110°C
temperatira 60 minQtes.

Cukura dekormasa Icing Roll lieliem spociniem:

Izrullgjiet un veidojiet spocinu figdrinas.
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