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Napoleona cepuru kukas

Danijas marcipana kacinas

(~75 gab. a ~60 cm) SagatavoSana

SmilSu koka
400 g granulétais cukurs
600 g vai 200 g Lubeca
marcipana jélmasa 150 g Eifix Vollei, ola
1000 g Hellin kvieSu milti 550

Neapstradato marcipana masu, sviestu, cukuru, olu un
miltus samaisa gluda smilSu mikla. Ielieciet miklu uz paris
stundam ledusskapT un péc tam izrullgjiet 3 mm biezuma.
Izmantojiet apalo griezéju (@ 8,5 cm), lai izgrieztu kaku
dibenus.

Katras kiakas centra apkaisa valriekstu nugu.

No neapstradata marcipana, cukura un olu baltuma izveido
makaronu maisijumu, veido 25 g bumbinas un liek virsa
nugai. Saspiediet smilSu miklu no trim pusém preti
macaron masai.

Marcipana pildijums

1200 g Lubeca marcipana jélmasa 500 g
granulétais cukurs 180 g Eifix Konditor-
Eiweiss PLUS, olu baltums

Cep cepeskrasnt ar augséjo un apakséjo siltumu 200 °C

Nugas pildijums o - - - -
~15 minates; konvekcijas krasn1 180 °C ~10-12 minates.

400 g Lubeca riekstu nuga, izturigs
cepsSanai

Kad kaka ir atdzisusi, iemérc kakas starus
tumsaja Sokolade.
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