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OGU GROZINI

Marcipana grozini ar vanilas kréemu un svaigam ogam

Recepte

Pildijjuma masa:

0,300 kg
0,200 kg
0,200 kg

0,200 kg
0,060 kg
0,003 kg

0,002 kg

Lubeca marcipana neapstradata masa
Kristaliskais cukurs

Debic Butter Constant, kvalitativs 82%
sviests no Belgijas

Eifix Vollei, pasterizétas olas
Hellin-kvieSu milti 550

LEMON Granulated Zests, rivétas citrona
mizinas, sasaldetas

sals

Vanilas kréms:

0,300 kg
0,200 kg

0,080 kg
0,050 kg
0,050 kg

0,050 kg

0,300 kg

piens

Debic Cream Stand & Overrun 35%

UHT, gaisigs, dabigs putukréjums

Kristaliskais cukurs

Eifix Eigelb, skidrs olas dzeltenums

Kukurtzas ciete (Gustin) vai vanilas

kréema pulveris

sviests Pievienot karstam
uzvaritam krémam

Uzputots Pievienot atdzisusam
kréjums krémam

Varit kréemu

Pagatavosana
Grozina forminas apaksa izveidot ~2 mm
biezu smilsu miklas slaniti.

Pildijuma masu: martcipana masu, cukuru
un mikstu sviestu vienmerigi samaisit,
pievienot olu un viegli saputot. Maisot
pievienot citrona mizinas, sali un miltus.

Masu iepildit iepriekssagatavotajas
forminas un cept ~200 °C gradu
temperatura ~15 minutes.

Atdzisusos grozinus parklat ar gaisigu
tumso kuvertdru.

Vanilas krému pagatavot péc receptes un
iepildit grozinos.

Parklat ar svaigam vai saldetam
melleném, aveném, zemeném, kazeném
vai citam ogam un novietot aukstuma.

ubeca
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