
Karamel- og banansnitter
med IREKS MOIST CAKE KARAMEL

Opskriften passer til 1 ramme

Masse:
IREKS MOIST CAKE KARAMEL 1.550 g
Helæg 550 g
Olie 460 g
Vand 440 g
Totalvægt 3.000 g

Røretid: 3 min. langsomt + 10 min. middel hastighed
Dejvægt: 3.000 g

Banancreme:
GOLDEN-DELIKATESSE-CREME 150 g
DD PASTAROM BANAN 60 g
Vand 500 g
Totalvægt 1.375 g

Pisketid: 10 min ved høj hastighed

Frisk banan, ca. 400 g
Fremgangsmåde: Karamelkagen køres efter anvisningen, vejes af i kantplader og

smøres ud. Herpå sprøjtes der striber af banancreme på tværs af
pladen med ca. 5 cm. mellem hver stribe. Ovenpå striberne lægges der
skiver af banan. Kagen kan med fordel hvile 45 – 60 min i bageriet
inden bagning.

Bagetemp.: 160 °C
Bagetid: 35 – 40 min.

Opskriften fortsættes på bagsiden



Marengs:
DREIDOPPEL MARENGS-MIX 1000 g
Vand 500 g
Totalvægt 1.500 g

Pisketid: 5 – 7 min ved høj hastighed
Fremgangsmåde: Når kagen er kold, skæres den ud i 5x9 cm stykker, så det passer med

bananskiverne. Ovenpå hvert stykke sprøjtes der 15 g chokoladetrøffel
og derefter 20 g marengs ovenpå. Kagen dyppes i mørk chokolade og
pyntes med karamel og tørrede bananskiver.


