enjoy
SACHER

easy . delicious . versatile



Juodojo misko pyragas

Sacher tortas:

MI Sachermix 0,500 kg
Debic Butter Brioche 82%, sviestas

(minkstas, Siltas) 0,200 kg
KiausSiniai 0,350 kg
Debic Stand & Overrun UHT,

35% grietinélé 0,050 kg
Sviesto kremas:

Debic Butter Brioche 82% 0,150 kg
Vanilinis virtas kremas 0,250 kg

ParuoSimas:

ISplakite sviestq, tada jmaisykite vanilinj
kremq j sviestq, kol jis taps vienalytis.

ParuosSimas:

Sumaisyti Sachermix, kiausinius ir grietinéle
~ 6 min vidutiniu arba greitugreiciu iki
vienalytés mases.

Kepti apytiksliai 45-50 minuciy 170°C.

- Tortqg perpjaukite 3 kartus horizontaliai;

- paimkite iskeptq trapios teslos pagrindg
(2009) ir aptepkite vaniliniu kremu;

- uzdeékite vienq is Sachermix pyrago
sluoksniy ant trapios teslos pagrindo;

- papuosti apskritimus sviestiniu kremu
(2009) su konditeriniu maiseliuv ant pyrago
ir uzpildykite jj vySniomis;

- paimkite antrg pyragq, ant jo dékite
sviesto grietinélés/vysniy kremgq ir gausiai;
aptepkite pyragqg su vysniy brendziu;

- papuoskite pyragqg 750-1000g saldziu
plaktu kremu, sSokolado drozlémis ir
vysSniomis.

www.balthellin.eu
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