Balt-Hellin

Torte ,,Domino”
6 tortes, & 18 cm

Black Muffin kiikas pamatnes

1000 g Black Muffin, cepsanas maisijums melna biskvita un
vieglas keksa masas pagatavosanai
450 g Eifix Vollei, pasterizéta skidra ola
600 g augu ella

300 g udens
» Jaukt visas sastavdalas kopa, vidéja atruma
~ 3 mindtes.

» Masu sadalit pa divam, ar cepampapiru parklatam,
60x40 cm cepamplatim.
» Cept 190°C temperattira 18 minutes. Atdzesét.

Black Muffin Mouss kréms

400 g Alaska-express Neutral, neitrals putukréjuma
stabilizators
500 ¢ udens 20 °C
15 g Combani, vanilas esence
2000 g Debic Cream Stand & Overrun 35% UHT, dabigs,
gaisigs saldais kréjums
160 g Cocoa cookies, sadrumstaloti kakao cepumi
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esenci.
» Uzmanigi pievienot uzputoto saldo kréjumu.
» Maigi maisot, pievienot kakao cepumu drumstalas.

120 g Cocoa cookies, sadrumstaloti kakao cepumi

Pagatavosana

>

>

No atdzisusajam kuku pamatném izgriezt
12 diskus, 18 cm diametra.

Sesas apalas pamatnes likt sesos 18 cm
diamatra tortes rinkos.

Katra forma ieklat 250 g mouss kremu.

Uz krema likt nakamos kukas pamatnes
diskus.

Katra forma ieklat 250 g mouss kremu.
Novietot ledusskapt uz vismaz 2 stundam.

Nonemt torsu rinkus, dekorét ar kakao
cepumu drumstalam.

Alaska-express

Kakao cepumu gabalinus var pievienot
uzputotajam saldajam kréjumam 30 minutes
pirms pievienojam Alaska-express un
gatavojam mouss krému, tas pieskirs
moussam tumsu nokrasu.
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Cookie ,,Domino”
50 cookie-cepumi, & 5 cm

Cepumu mikla Pagatavosana
1000 g Black Muffin, cep$anas maisTjums melna biskvita un > Sagatavoto cepumu masu, vismaz uz
vieglas keksa masas pagatavosanai divam stundam novietot ledusskap.
450 g Debic Butter Constant 82%, sviests 82% ar augstu » lzrullet cepumu masu 3mm biezuma,
kusanas temperataru izgriest 5 cm diametra diskus.
> Jaukt ar lapstinu neliela atruma 3-4 minites, lidz > Cept 200 °C temperattra 12 minGtes.
ieguta stingra masa. » Veidot cepumus, pildot ar pildijumu.
> Dekoréet ar izkausetu balto Schokobella,
PildTjums lazdu riekstu krokantu un Red Velvet

. biskvita drumstalam.
450 g Schokobella balta, lietosanai gatavs, baltas

Sokolades kréms pildijumiem un parklajumiem

180 g Debic Butter Constant 82%, sviests 82% ar augstu > Knifs: Lai cepumi ieglitu interesantaku
ku$anas temperatiru izskatu, pirms cepsanas uz miklas diskiem
60 g medus var veidot Zim&jumu ar dekorgjoso rulli
4 g Combani, vanilas esence vai izmantot silikona formu ar Zim&jumu.
» Putot visas sastavdalas kopa 3 minutes.
Dekorésanai Kadeé| Black Muffin ir Tpass?
Schokobella balta, lietosanai gatavs baltas Sokolades Black Muffin loti tumsi briino, gandriz melno,
kréms pildijumiem un parklajumiem toni ieglst no Tpasa, loti kvalitativa tumsa
Lazdu riekstu krokants kakao. Ideja aizguta no slavenajiem Domino

Red Velvet biskvita drumstalas cepumiem. Tira garsa, tira krasa.



