CRZDIN

SOLBZAR IGLO

ANTAL STK A XX GRAM:

MZRK KAGEBUND:

FREMGANGSMADE:

NEUTRAL FROMAGE:

FREMGANGSMADE:

OVRIGE INGREDIENSER:

ARBEJDSBESKRIVELSE:

28 stk. a55¢g

800 g CREDI® Softcake Mark#

280g ZAg
240 g Vegetabilsk olie
180g Vand

Alle ingredienser rgres sammen pé en gang
FAEltetid: 5 min med spartel ved medium hastighed
Dejvaegt: 1.500 g i 46x60 cm kantplade.
Bagetid:  18-20 min
Temperatur:  170° C

200g CREDI® Fond Neutral
250g Vand (ca. 20-25° C)
1.000g Piskeflade

Piskefladen piskes meget let. Den skal kunne treekke spor efter piskeriset, men stadig
veere flydende. Vand og Fond Neutral rgres sammen, og en tredjedel af fladen vendes
heri og blandes godt. Derefter tilseettes resten af fladen, og fromagen er nu klar til brug.

160 g Smeltet chokolade
300 g Solbaermarmelade

1.500 g mark Softcake dej haeldes i en kantplade 46x60cm, foret med siliconepapir.
Kagen bages i 18-20 min ved 170 °C

| en siliconeform formet som halvkugler med @7 cm sprgjtes 30 g neutral fromage. |
midten af/oven pé& fonden sprgjtes 10 g solbsermarmelade. Der stikkes smé runde bunde
med @6 cm ud af den marke Softcake, og disse bunde trykkes let ned i den blgde
fromage, sa bunden bliver plan med fromagen. Det hele seettes pa frost, og nar kagerne
er gennemfrosne kan de "poppes” ud af formen. Dette SKAL ggres lige efter frost.
Kagerne pyntes med smeltet chokolade.
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