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OPSKERIFTSERYICE IREKS

Chokoladesnitter Dubai Style
med IREKS MOIST CAKE CHOKO

Opskriften passer til 1 kantramme 60 x 20 cm

Masse:

IREKS MOIST CAKE CHOKO 7509

Heleeg 260 g

Olie 230 g

Vand 300 g

Totalveegt 15409

Raretid: 3 min. langsomt + 10 min. ved middel hastighed.

Dejveegt: 770 g pr. ramme

Fremgangsmade: Alle ingredienser rgres sammen. Massen fordeles i to kantrammer med
bagepapir og bages.

Bagetemp.: 150 °C

Bagetid: 18 — 20 min.

Ristede kadayif:

Kadayif (englehar) 400 g

Smgr, smeltet 100 g

Totalveegt 500 g

Fremgangsmade: Kadayif-tradene skaeres i sma stykker. Det blandes med smeltet smagr,
fordeles pa en plade med bagepapir og ristes i ovnen.

Bagetemp.: 200 °C

Bagetid: 10 —15 min.
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OPSKRIFTSERVICE

Fyldning med ristet kadayif og pistacie:

D)
IREKS

Ristet kadayif 500 g

DREIDOPPEL BLANCOLADINO 800 g

DD KONDITORIPASTA PISTACIE U. STYKKER 12049

Totalveegt 1.420¢

Chokoladeganache:

Flade 250 g

Chokolade 2509

Totalveegt 50049

Hakkede pistaciengdder 509

Fremgangsmade: DREIDOPPEL BLANCOLADINO smeltes og rgres derefter sammen

med DREIDOPPEL KONDITORIPASTA PISTACIE. Det afkglede
kadayif vendes i, og fyldningen fordeles pa den ene af de afkelede
bunde. Den anden bund leegges ovenpa og trykkes godt ned.
Chokoladeganachen fordeles pa kagen og der drysses med hakkede
pistaciengdder. Kagen skeeres i gnsket stgrrelse, nar ganachen har

sat sig.
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