Balt-Hellin

Apelsinu-kréma brulé kiuka

Iznakums: 1 platsmaizu plats 60 x 20 cm

400 g smilsu miklas

Sokolades pamatne:

650 g Tarte au Chocolat/maistjums cepsanai francu
Sokolades kiikas pagatavosanai

275 g olas (piem., Eipro-Vollei)

275 g ellas

Maisa [1dz iegiita viendabiga masa

400 g Orange Jam/apelsinu marmelade

Krema brulé krems:

500 g Creme Francaise/kréma pulveris viegla kréma
brulé pagatavosanai

375 g silta tdens (40-50 °C)

1625 g saldais kréjums (piem., Stand & Overrun/ 35 %
dabigs krejums)

Kréma pulveri samaisa ar siltu ddeni un maisot tam
pievieno saldo kréjumu.

Rotajumam:

100 g Cristaline/kristalskaidra gatava zeleja ‘a la
miroir + nedaudz apelsinu marmelades
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Pagatavosana:

- Sokolades masu uzlej uz neceptas smilsu miklas
pamatnes un cep apm. 200 °C apm. 20 mindtes.

- Ar konditorejas maisinu un uzgali uz iceptas
pamatnes uzspiez 4 garenvirziena stripas ar
apelsinu marmeladi.

- Uz atdzisusas pamatnes lej kréma brulé pildijumu
un ar lapstinu augséjo slani padara nelidzenu.

- Liek aukstuma uz paris stundam, lai
sastingst, tad uz Tsu laiku saldétava.

- Parklaj ar dzelteno Zeleju.



