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MANDELU CEPUMI

Lieliski mandelu cepumi ar marcipanu

Recepte
Variants 1 (ar mandelmakronmasu)

1,000 kg Lubeca marcipana pamatmasa
0,250 kg Kristaliskais cukurs

0,150 kg Eifix Konditor-Eiweiss PLUS,
pasterizéts konditorejas olas baltums
10% no Pepites, karstumizturigi karamelu,
masas ogu, auglu kubicini
Variants 2 (ar gatavu makronmasu)

1,000 kg Lubeca Mandelmakrone, lietosanai
gatava karstumizturiga
mandelmakronu masa

Parklajums
Cukuroti augli, mandeles,
pistaciju rieksti, lazdu rieksti,
zelejogas Chellies

Mandelu radzinu makronmasa

1,000 kg Lubeca marcipana pamatmasa

0,500 kg Kristaliskais cukurs

0,200 kg Eifix Konditor-Eiweiss PLUS,
pasterizéts konditorejas olas baltums

ubeca

Pagatavosana

Mandelu cepumi:

Marcipana pamatmasu samaisit ar cukuru
un olas baltumu viendabiga masa vai
samaisit ar makroonimasu, veidojot
viendabigu masu.

No masas ar konditorejas maisinu un
zvaigznites veida uzgali (@ 12 mm) veidot
rozetites (~10gr), auglus, mandeles,
riekstus, pistaciju riekstus, vai Pepites
kubicinus.

Cept: ~210-220 °C ~12-15 min (lidz
vélamajam brunumam).

Péc atdzisanas parklat ar karstu planu
Aprikozu pildijuma kartinu.

Mandelu radzini:

Visas sastavdalas sajaut viendabiga masa.
No 40-50 gramigam porcijam izrullét masas
rulliti un veidot radzinus.

Cept ~190-200 °C 15-20 min.

Péc atdzisanas parliet ar Sokolades
kuvertdru, vai taja iemeérkt.
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