Kostka pomaraﬁczowo-czekoladowa Cowr

Skoncentrowana pasta pomarancza

Receptura

Forma 60 x 20 cm:

Ciasto czekoladowe

2 x cienkie blaty biszkoptowe
ciemne lub biszkoptowo -
thuszczowe czekoladowe.

Krem pomaranczowy:

80 g skoncentrowana pasta
pomarancza

1500 ml $mietana 30 %

100 ml woda

45 g zelatyna

Zelka pomaranczowa:

1000 ml sos pomaranczowy
20 g zelatyna

60 ml woda

Przygotowanie:

Krem pomaranczowy:

Smietang ubié. Zelatyne
rozpusci¢ w cieplej wodzie z
pasta pomaranczowa, nast¢pnie
dodac¢ do ubitej $mietany i
dokladnie wymiesza¢. Potowe
kremu pomaranczowego wylozy¢
na pierwszy blat czekoladowy

i doktadnie rozprowadzic.

Skoncentrowane pasty owocowe dostepne w smakach:
Ananas, brzoskwinia, czarna porzeczka, cytryna, grejpfrut, gruszka, jagoda, malina, pomarancza, truskawka,
wiénia, zielone jabtko, zurawina, imbir.

Opakowanie plastikowe: 1,2 kg oraz 4 kg

Przetozy¢ drugim blat
czekoladowy. Wytozy¢ pozostaly
porcje kremu pomaranczowego,
schlodzi¢.

Zelka pomaranczowa:

Sos pomaranczowy lekko
podgrzaé. Zelatyne rozpusci¢ w
goracej wodzie i polaczy¢ z sosem.
Gdy przestygnie wyla¢ na ciasto i
schtodzi¢ do zastygniecia.
Dekorowa¢ owocami
kandyzowanymi oraz posypkami
OWOCOWYymi.
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