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Hindbaerkage
med GOLDEN MUFFIN CHOKO og FOND ROYAL CL HINDBZAR

Opskriften passer til ca. 12 kager

Kagebund:

GOLDEN MUFFIN CHOKO 2.000 g
/g 7209
Olie 700 g
Vand 4409
Totalveegt 3.860 g
Raretid: 5 min. ved middel hastighed
Dejveegt: 300 g

Form: IREKS FESTIVAL FORM
Bagetemp.: 180 °C

Bagetid: Ca. 25 min.

Fremgangsmade: Alle ingredienser rgres sammen, vejes af og bages. Efter afbagning

vendes bundene ud af formen og kgles af.

Hindbeer fromage:

FOND ROYAL CL HINDBAR 400 g
Vand 500 g
Letpisket flade 2.0009
Totalveegt 2.900¢
Fremgangsmade: FOND ROYAL CL HINDBZR og vand piskes sammen i handen. Farst

vendes en fierdedel af den letpiskede flgde i, og derefter meenges den
resterende flgde i. Fromagen fordeles pa de bagte bunde, og kagerne
seettes pa kel eller frost til fromagen har sat sig.

Opskriften fortszetter p& bagsiden
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Pynt: Hindbaer, chokoladegitter og mynteblade

Fremgangsmade: Hindbaerrene deles i halve og lsegges rundt i kanten. Midten pyntes
med chokoladegitter, friske hindbaer og mynteblade.
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Jordbeerkage
med GOLDEN LUX og FOND ROYAL CL JORDBAR

Opskriften passer til ca. 12 kager

Kagebund:

GOLDEN LUX 2.000 g
Blgd rgremargarine 650 g
Olie 250 g
Vand 900 g
Totalveegt 3.800¢g
Raretid: 5 min. ved middel hastighed
Dejveegt: 300 g

Form: IREKS FESTIVAL FORM
Bagetemp.: 180 °C

Bagetid: Ca. 25 min.

Fremgangsmade: Alle ingredienser rgres sammen, vejes af og bages. Efter afbagning

vendes bundene ud af formene og kgles af.
Jordbeer fromage:

FOND ROYAL CL JORDBAR 400 g
Vand 500 g
Letpisket flagde 2.0009
Totalveegt 2.900¢
Fremgangsmade: FOND ROYAL CL JORDBAR og vand piskes sammen i handen. Farst

vendes en fierdedel af den letpiskede flgde i, og derefter meenges den
resterende flade i. Fromagen sprgjtes pa de bagte bunde med en
stiernetyl, og kagerne seettes pa kal eller frost til fromagen har sat sig.

Pynt: Jordbeer, bldbaer og chokoladegitter.
Fremgangsmade: Kagerne pyntes med de friske baer og chokoladegitter.
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Latte macchiato-kage

med GOLDEN LUX, FOND ROYAL NEUTRAL og

KONDITORIPASTA LATTE MACCHIATO

4

Opskriften passer til ca. 13 kager
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Kagebund:

GOLDEN LUX 2.000 g
Blgd raremargarine 650 g
Olie 250 g
KONDITORIPASTA LATTE MACCHIATO 150 g
Vand 900 g
Totalveegt 3.950¢g
Raretid: 5 min. ved middel hastighed
Dejveegt: 300 g

Form: IREKS FESTIVAL FORM
Bagetemp.: 180 °C

Bagetid: Ca. 25 min.

Fremgangsmade: Alle ingredienser rgres sammen, vejes af og bages. Efter afbagning

vendes bundene ud af formen og kales af.

Latte macchiato fromage:

FOND ROYAL NEUTRAL 400 g
Vand 500 g
KONDITORIPASTA LATTE MACCHIATO 1709
Letpisket flgde 2.0009
Totalveegt 3.070 ¢

Opskriften fortszetter p& bagsiden
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Fremgangsmade:

Pynt:

Fremgangsmade:
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FOND ROYAL NEUTRAL, vand og KONDITORIPASTA LATTE
MACCHIATO piskes sammen i handen til der ikke er nogle klumper.
Farst vendes en fjerdedel af den letpiskede flade i, og derefter
maenges den resterende flade i. Fromagen fordeles pa de bagte bunde
i et jeevnt lag, og toppen glattes ud med en paletkniv. Siderne af kagen
smgres ogsa op, og kagerne saettes pa kal eller frost til fromagen har
sat sig.

Halve ladyfingers, cacao og chokoladepynt.

Et tyndt lag cacao sigtes pa toppen af kagen, og de halve ladyfingers
seettes pa kanten hele vejen rundt. Der pyntes med chokolade pa
toppen.
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