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Mini Classics a la Bourbon
s IREKS BISKUITOM i BIJELOM KREMOM

(Receptura za 1 lim 60 cm x 40 cm)

Biskvit:

Sirovi marcipan 0,500 kg
Zumance 0,280 kg
IREKS BISKUIT 0,700 kg
Jaja 0,800 kg
Voda 0,060 |
PASTAROM PASTE VANILIJA 0,010 kg
Seckana tamna €okolada 0,350 kg
Ukupna masa 2,700 kg
Vreme meSanja: 6 — 8 minuta

Temperatura pecenja: 220° C

Vreme pecenja: 8 — 10 minuta

Krema:

BIJELA KREMA 0,800 kg
Slatka pavlaka 1,250 kg
Voda 1,250 1
PASTAROM PASTE VANILIJA 0,020 kg
Ukupna masa 3,320 kg

Vreme meSanja: 3 — 4 minute

Cokoladna glazura 1,000 kg

RECIPE SERVICE




Uputstvo za rad :

MeSati sirovi marcipan i Zunance do glatke
strukture, te postepeno dodati ostale sastojke,
osim ¢okoladnih komadi¢a. Na kraju umesati i
Cokoladne komadicée (lagano). Podeliti masu na
3 lima (0,900 kg po limu 60 x 40 cm) i ispedi.
IzmeSati sve sastojke za kremu i premazati
ohladene biskvite (oko 1,400 kg po biskvitu).
Na kraju, premazati zadnju biskvithu podlogu
izvana preostalom kremom, preliti Cokoladnom
glazurom, te staviti na hladenje (oko 1 sat).
Nakon hladenja kola¢ rezati na trake Sirine
5 cm, a zatim na kvadrate (5 x 5 cm ). Ukrasiti.
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