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ALFAPRO

Ciasto marchewkowe

SKLADNIKI
2500 g CIASTO MARCHEWKOWE 700g MASA JAJOWA ALFAPRO
ALFAPRO

700g OLEJ 1400g WODA

1850 g KREMOWKA 33% ALFAPRO ~ 250g MASCARPONE PIATNICA s o TEN,

60g MASCARPIU FABBRI 500g PUREE MROZONE IMBIR ’;‘.\ﬁxi"--»
BOIRON : N

45g  ZELATYNA N0g DELIPASTA TIRAMISU BEZ N \
ALKOHOLU FABBRI _—

100g CUKIER 300g 7ZEL NABLYSZCZAJACY
NEUTRAL CAULINTER

10g  DELIPASTA MOKKA FABBRI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto, mase jajowq, olej oraz 700 g wody
mieszamy przez 4-5 minut na Srednich
obrotach. Powstate ciasto dzielimy na dwie
rébwne czeséci i przektadamy je do dwéch
blach o wymiarach 60 x 40 cm. Pieczemy
przez okoto 20 — 30 minut w temperaturze
180 st C.

Zagotowujemy 500 g wody i dodajemy do
niej 20 g zelatyny i puree imbir. Mieszamy

i wylewamy na zastygnietq warstwe kremu.
Ciasto odstawiamy do lekkiego zastygniecia,
a nastepnie przykrywamy drugim blatem
ciasta.
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Przedsigbiorstwo Savpol
Spoétka z ograniczonq
odpowiedzialnosciq Sp. K.

Przygotowujemy §mietankowy krem.
Mascarpone, 600 g kremoéwki i Mascarpiu
dobrze mieszamy i ubijamy do smarownej,
jednolitej konsystenciji, po czym
rozprowadzamy krem na powierzchni
pierwszego blatu i odstawiamy do
zastygniecia.

Przygotowujemy warstwe kremu Tiramisu. 20
g zelatyny rozpuszczamy w 100 g wody. 1250
g kremowki ubijamy z cukrem, dodajemy
Delipaste Tiramisu oraz rozpuszczonq
zelatyne rozpuszczong. Mieszamy,
rozsmarowujemy na ciescie i odstawiamy
do schtodzenia.
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