Reini vahukooretort 1 tort @ 26 cm, 16 l6iku

160 ¢ muretaigen (vt pohiretsepti)

40 g Bakery Jam Apricot, kiipsetuskindel
aprikoosimarmelaad

375 g keedutaignapohjad (3 tk), 1 nendest puruga
(vt pohiretsepti)

200 g Bakery Jam Raspberry, kiipsetuskindel
vaarikamarmelaad

Vanillivahukoor:

100 g Alaska-Express Neutral, kiilmutuskindel kerge
vanillimaitsega neutraalne vahukoorestabilisaator

100 ml vesi, ~25 °C

5 g dessertpasta Brandi

5 g Pasta Vanilla bean Madagascar, 100% bourboni
vanilli pasta

400 g Debic Cream Stand & Overrun 35% UH, 6huline
naturaalne 35% vahukoor

Alaska-Express Neutral vees lahustada, maitsestada
dessertpasta Brandi ja Pasta Vanilla bean
Madagascariga ning lisada vahukoor.

Kaunistus:
10 g dekoorsuhkur

Valmistamine:

- Muretaignapéhjale maarida aprikoosimarmelaadi.

- Asetada sinna peale iiks keedutaignapohi ning
panna nende iimber édlitatud ja tuhksuhkruga
iile puistatud réngas.

- Pool vaarikamarmelaadist peale jaotada, taita
vanillivahukoorega ja tommata iihtlaseks.

- Asetada peale teine keedutaignapohi, millele
jaotada lilejaanud vaarikamarmelaad ja
vanillivahukoor.

GALT-HELL),

- Kbige peale asetada puruga puistatud
keedutaignapohi ja lasta kiilmikus ~1 tund
taheneda.

- S6eluda peale dekoorsuhkrut.



GALT-HELL),

Pohiretsept: puruga keedutaignapdhi:

140 g Elkequick, keedutaignasegu tuuletaskute, eklaaride,
pritskookide ja kohupiimapallide

valmistamiseks

200 g kiulm vesi

60 g taimeoli

100 g puru (vt pohiretsepti)

Pohiretsept: Liivataigna-puru (Streusel):

1000 g Miirbella, kiipsetussegu koigi muretainast
kiipsetiste ja puru valmistamiseks

Koostisosad segada puruks.

500 g Westfalia Supercreme, koorevoimaitseline
kreemimargariin

Valmistamine:

- Koostisosad segada iihtlaseks 2 minutit aeglasel masinakaigul suure labaga (mitte vahtu lasta).
- Kergelt rasvainega maaritud plaadile pritsida 3 tordip6hja.

- Uks pohi katta puruga; péhjad kiipsetada tordiréngastes avatud auruklapiga.

- Kiipsemistemperatuur: ~230 °C

- Kiipsemisaeg: ~15 minutit.

- Puruga kaetud pé6hi kohe lahti ligata.

Markused:



