6‘AI,.'F"H ELL_"“

Balt-Hellin

www.balthellin.eu

Napoleoni mutsi koogid
Taani martsipanikoogikesed

(~75 tk a ~60 cm) Valmistamine
el Segada martsipani toormass, voi, suhkur, muna

400 g kristallsuhkur
600 g VoI
200 g Lubeca martsipani toormass
150 g Eifix Vollei, muna
1000 g Hellin-nisujahu 550

ja jahu uUhtlaseks muretaignaks. Panna taigen
paariks tunniks kiulmikusse ja rullida seejarel 3
mm paksuseks. Kasutada kookide pohjade
l6ikamiseks ummargust 6ikurit (@ 8,5 cm).
Pritsida iga koogi keskele pahklinugatit.
Martsipani toormassist, suhkrust ja munavalgest
valmistada makroonisegu, vormida 25 g
pallideks ja asetada nugati peale. Muretaigen
vajutada kolmest kuljest makroonimassi poole

Martsipanitaidis

1200 ¢ Lubeca martsipani toormass
500 g kristallsuhkur
180 g Eifix Konditor-Eiweiss PLUS,

munavalge S
Nugatitidis Kupsetada ahju ula- ja alakuumutusega 200 °C
—4§m3eca shklinueat juures ~15 minutit; konvektsioonahjus 180 °C
g kUpsetusﬁ(indel gat, juures ~10-12 minutit.

Jahtunult kasta kooginurgad tumedasse
sokolaadi.
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