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Violetais sapnis

1 plats 60x40 cm
1900 g mellenu biskvita pamatne, skatit — . J
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400 g Ravifruit Mellenu/Blueberry, dabigs,
pasterizéts mellenu biezenis
100 g udens

400 g mellenes, saldétas

30 g Kabi, auglu un sulu biezinatajs
60 g cukurs

> Samaisa Kabi ar cukuru. Biezeni un Gdeni sajauc ar kabi un cukura maisijumu.
> Tad pievieno mellenes. Atstaj masu 20 minGtes uzbriet un tad izmanto.

1000 g Bon Citron, lietoSanai gatavs citronu kréms

Jogurta-mellepu kréms Mellenu biskvita pagatavosana
900 g Alaska-express Jogurta-mellenu, 1000 g Velvet Cake Lila/Purple, maisijums
putukréjuma stabilizetajs biskvitu un kéksu pagatavosanai
1800 g udens 400g Eifix Vollei, olas
1800 g Debic Cream Stand & Overrun 35% UHT, 300g udens
dabigs saldais kréjums, uzputots 120g sviests

> Alaska-express samaisa ar Udeni, tad iemaisa > Visas izejvielas apmeéram 1 minati
saputotu saldo krejumu. izmaisa, tad ar rupjo slotinu puto
apmeéeram 6 minutes.

Dekors

100 g Cristaline Neutral, lietosanai gatava zeleja
100 g Ravifruit Mellenu/Blueberry, dabigs, pasterizéts mellenu biezenis

> Sajauciet sastavdalas
200 g Cristaline Neutral, lietoSanai gatava zZeleja

Pagatavosana

Biskvita masu kl3j uz plats, kas izklata ar pergamentu un cep.

Cep temperatira ~170-180 °C apméram 40-45 mindtes, tad lauj atdzist.
Atdzeseétai biskvita kartai pa diogonali klaj mellenu pildijumu un citronu krému.
Virsa kl3j jogurta-mellenu putukréjuma krému.

Vismaz 2 stundas noliek aukstuma.

Ar otinu uz kikas kl3j Cristaline Zeleju.

Dekore, ka paradits attela.
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