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Karamel- og banansnitter
med IREKS MOIST CAKE KARAMEL

Opskriften passer til 1 ramme

Masse:

IREKS MOIST CAKE KARAMEL 1.550 g

Helaeg 550 g

Olie 460 g

Vand 440 g

Totalveegt 3.000 g

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

Dejveegt: 3.000 g

Banancreme:

GOLDEN-DELIKATESSE-CREME 150 g

DD PASTAROM BANAN 60 g

Vand 50049

Totalveegt 1.375¢

Pisketid: 10 min ved hgj hastighed

Frisk banan, ca. 400 g

Fremgangsmade: Karamelkagen kares efter anvisningen, vejes af i kantplader og
smgres ud. Herpa sprajtes der striber af banancreme pa tvaers af
pladen med ca. 5 cm. mellem hver stribe. Ovenpa striberne laegges der
skiver af banan. Kagen kan med fordel hvile 45 — 60 min i bageriet
inden bagning.

Bagetemp.: 160 °C

Bagetid: 35 — 40 min.

Opskriften fortszettes pa bagsiden
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Marengs:

DREIDOPPEL MARENGS-MIX 1000 g

Vand 500 g

Totalveegt 1.500¢g

Pisketid: 5 — 7 min ved hgj hastighed

Fremgangsmade: Nar kagen er kold, skeeres den ud i 5x9 cm stykker, sa det passer med

bananskiverne. Ovenpa hvert stykke sprajtes der 15 g chokoladetrgffel
og derefter 20 g marengs ovenpa. Kagen dyppes i mgrk chokolade og
pyntes med karamel og tagrrede bananskiver.
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