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Karamelline duna-vahukoorekook
1 plaat 60x20 cm

Keeksimass 5

600 g hele biskviitpohi, kupsetatud, 2 tk

450 g Kranfil's Caramel Cookie & Almonds,
krobe kasutusvalmis taidis
karamellikupsisetukkide ja rostitud
mandlitega

500 g Pasticceria Quick Apple, kupsetus -ja "aq}
kulmutuskindel kasutusvalmis Ny
ounataidis, 70% ounu

Ounavahukoor
200 g Alaska-express Oun, kiilmutuskindel
puuviljatukkidega
vahukoorestabilisaator
250 g vesi, ~20 °C

1000 g Debic Cream Stand & Overrun 35%
UHT, ohuline naturaalne vahukoor,
vahustatud

> Alaska-express Oun vees lahustada,
lisada vahustatud koor.

25 g Dessertpasta Karamell

Valmistamine

» Kranfil's taidis jaotada ohukese kihina biskviitpohjale.

Jaotada taidisele osa duna-vahukoorest, siluda.

Pritsida vahukoore sisse dunataidis ja noaga marmoriseerida.

Asetada vahukoorekihile teine biskviitpohi ja jaotada sellele llejaanud 6una-vahukoor.
Lasta ~2 tundi kulmikus taheneda.

Kaunistada nagu pildil.
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