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Kirsebaerberlinere med IREKS STAR BERLINER

IREKS STAR BERLINER 10.000 g
Helaeg 2.000¢
Geer 700 g
Vand (ca.) 2.900 g
Totalveegt 15.600 g

Fyld (creme og kirsebsermarmelade)

IREKS KOLDCREME 30049
Vand 1.000¢g
Letpisket flade 400 g
Totalveegt 1.700 g

Kirsebeermarmelade (efter smag)

FEltetid: 2 min. langsomt + 6 min. hurtigt

Dejtemp.: 24 -26 °C

Liggetid: ingen

Dejveegt: 1.200 g — 1.600 g pr. breek

Hviletid: 15 min.

Opslaning: Virkes op som boller pa maskinen

Rasketid: ca. 50 min.

Bagetemp.: Koges i fedt ca. 175 °C

Bagetid: Ca. 3 min. pa hver side

Fremgangsmade: Efter hviletiden virkes dejen op til boller. De saettes pa plader med lidt

mel eller kleede. De raskes, koges og kgles af.

Cremepulver og vand piskes sammen og fladen vendes i. Berlinerne
saettes pa hgjkant og fyldes med kirsebaermarmelade og fladecreme. De
fyldte berlinere pyntes med flgde, friske kirsebaer og chokoladepynt eller
efter gnske.
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