MARENGS-MIX




HINDBZARKAGE
med flamberet marengs

Opskriften passer til 95 kager

Masse: Topping inden bagning:
IREKS MOIST CAKE 2.500 g Frosne hindbaer 760 g
Ag 875 g
Olie 750 g Form: Lille aluform @ 6 cm
Vand 700 g
Totalvaegt 4825 g Fremgangsmade:
Aluformene fedtes, og linsedejen lggesibunden. 10 g
Raretid: 3 min. langsomt + hindbaercreme sprajtes pa bunden, og 50 g kagemasse
10 min. ved middel hastighed fordeles i et jeevnt lag. 10 g hindbaer l2gges pa toppen

af kagerne, inden de bages.
Fremgangsmade:

Alle ingredienserne til kagemassen rgres sammen. EACEIEN

Bagetid: Ca. 25 min.
Hindbzercreme:

Topping efter bagning:
GOLDEN-DELIKATESSE-CREME 240 g
DREIDOPPEL KONDITORIPASTA HINDBAR 50 g TP ek ;gg 9
Vand 800 g all 9
Totalvaegt 1,090 g Totalvaeqt 1125 g
Fremgangsmade: Fremgangsmade: . '
DREIDOPPEL MARENGS-MIX piskes til T

GOLDEN-DELIKATESSE-CREME og vand piskes sammen.
DREIDOPPEL KONDITORIPASTA HINDBAR tilsattes, og

sprgjtes tilfeldige menstre pd
cremen rgres glat. Nareng

lp. nr

Bund:
Linsedej (som den forefindes i

Fremgangsmade:

Linsedejen rulles ned p:
ud med en rund udstik

KONDITORIPASTA
HINDBAR

- hindbaerpasta med moden, saftig smag
- til 100 g pasta bruger vi 132 g hindbzer
- uden farve- og konserveringsmidler

- med naturlige aromastoffer

- fas i 1-kilos batte



RABARBERKAGE

med bagt

Opskriften passer til 2 IREKS kantrammer

Masse:
IREKS MOIST CAKE 2.000 ¢
Aq 700 g
Olie 600 g
DREIDOPPEL KONDITORIPASTA RABARBER 50 g
Vand 560 g
Totalvaegt 3.910 g
Raretid: 3 min. langsomt +

10 min. ved middel hastighed
Dejvegt:  1.955¢
Form: IREKS kantramme

700 g

marengs

Marengstopping:
DREIDOPPEL MARENGS-MIX 1.000 g
DREIDOPPEL KONDITORIPASTA RABARBER 75 ¢

Kokos 150 g
Vand 500 g
Totalvaegt 1.725 ¢
Pisketid: 5-6 min. hurtigt til fast skum
Fremgangsmade:

Ingredienserne til marengsmassen piskes sammen, og
marengsmassen fordeles pa toppen af de to kager. Der
drysses med 50 g kokos pa hver kage inden bagning.

160 °C
50 - 60 min.

Bagetemp.:
Bagetid:

KONDITORIPASTA
RABARBER

- rabarberpasta med frisk og let
syrlig frugtsmag

- indeholder 30 % rabarberpulp

- uden farve- og konserveringsmidler

- med naturlige aromastoffer

- f3s i 1-kilos batte




Med DREIDOPPEL MARENGS-MIX kan du nemt og hurtigt tilberede
en skan, fast marengsmasse, der er tilsat ®gte bourbon-vanilje.

DREIDOPPEL MARENGS-MIX giver en stabil, langtidsholdbar og
skaerefast marengs, der kan braendes og bages.

Fordele ved DREIDOPPEL MARENGS-MIX Varenr.: 68390

* let at fremstille Produktbeskrivelse:

» perfekt stabilitet over flere dage Pulver til rationel fremstilling af marengs

* ingen krystallisering Grundopskrift:

* bliver ikke blad ved afkgling eller sej under opbevaring 1.000 g DREIDOPPEL MARENGS-MIX : 500 g vand.
« fryse- 0g optaningsstabil Piskes 5 - 6 min. hurtigt til en fast masse

* kan smages til med vores konditoripastaer Emballage: 10-kilos papirsaek

MARENGS-KYS

DREIDOPPEL MARENGS-MIX 1.000 g smag eller en farve, kan man tilsette DREIDOPPEL
Vand 500 g KONDITORIPASTA - f.eks. 50 g KONDITORIPASTA

HAVTORN, HINDBAR eller RABARBER til 1.000 g
Totalvaeqt L marengsmasse. Bemeerk, at konditoripastaer, der
har et hgjt indhold af fedt, ikke er egnet til brug
i marengs.

Pisketid: 5- 6 min. hurtigt til en fast masse
Dejvegt: 5 g eller efter ansket starrelse

Bagetemp.: 50 °C
Bagetid: Natten over i ovnen

Fremgangsmade:

DREIDOPPEL MARENGS-MIX og vand piskes til en fast
masse. Der sprojtes sma toppe med en stjernetyl, og
kyssene terres i ovnen natten over. @nsker man en

MARENGS-MIX

Nemt og stabilt!

Med MARENGS-MIX kan du lave bagveerk med
marengs uden komplicerede processer. Pulver
og vand skal blot piskes sammen (2:1) og
bearbejdes som normalt. En nem marengs -
uden sukkerlage, der skal koges.
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