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SKEAD

1000 g Dawn Creme Cake Base Chocolate

350 g jaja

300 g olej roslinny

225 g woda

1100 g smietanka 36%

220 g Dawn Fond Czekolada

220 g woda

400 g Irca Toffee D'Or Caramel

PRZYGOTOWANIE

Mieszac wszystkie sktadniki ptaskim mieszadtem przez 1 minute

na niskich obrotach, nastepnie 3 minuty na srednich obrotach.

Mase wylozy¢ do papilotek do pofowy wysokosci. Babeczki wypiekac
w temperaturze 190°C, przez 30-35 minut. Smietanke ubic. Fond
doktadnie wymiesza¢ z woda o temperaturze 20°C, nastepnie
pofaczy¢ z ubitg Smietana. Krem szprycowac na wystudzone babeczki
od razu po przygotowaniu. W $rodek rozetki z kremu wszprycowac
karmel.

Czekoladowa babeczka

z kremem o smaku biatej czekolady

KOMPOZYCIA

Ciasto Creme Cake Base Chocolate
Irca Fruttidor Lampone

SKLAD

1000 g Dawn Creme Cake Base Chocolate
50gjaja

300 g olej rodlinny

225 g woda

1100 g $mietanka 36%

220 g Dawn Fond Biata Czekolada
220 g woda

500 g Irca Fruttidor Lampone

PRZYGOTOWANIE

Mieszac wszystkie skfadniki ptaskim mieszadtem przez 1 minute na niskich obrotach,
nastepnie 3 minuty na srednich obrotach. Mase wylozy¢ do papilotek do pofowy
wysokosci. Babeczki wypieka¢ w temperaturze 190°C, przez 30-35 minut. Smietanke ubic.
Fond doktadnie wymiesza¢ z woda o temperaturze 20°C, nastepnie potaczy¢ z ubitg

Smietana. Krem szprycowac na wystudzone babeczki od razu po przygotowaniu. W $rodek www.aga rt-pro.pl
rozetki z kremu wszprycowac nadzienie malinowe.




Czekoladowe muffiny z toffee

KOMPOZYCJIA

Ciasto Creme Cake Base Chocolate, nadzienie toffee
SKLAD

1000 g Dawn Creme Cake Base Chocolate

350 g jaja

300 g olej rodlinny

225 g woda

500 g Jabex Toffee Filling

PRZYGOTOWANIE

Mieszac wszystkie skfadniki ptaskim mieszadtem przez 1 minute na niskich obrotach,
nastepnie 3 minuty na srednich obrotach. Opcjonalnie mozna dodac 200 g Dawn
Chocolate Chunks lub Irca Pepita. Mase wytozy¢ do papilotek do 2/3 wysokosdi,

0 $rodka wszprycowac toffiee filling. Muffiny wypieka¢ w temperaturze 190°C,

przez 30-35 minut.

Czekoladowe muffiny z maling
KOMPOZYCUA

Ciasto Creme Cake Base Chocolate, nadzienie malinowe

SKLAD

1000 g Dawn Creme Cake Base Chocolate

350 g jaja

300 g olej roslinny

225 g woda

500 g Jabex Malina 50% w zelu termostabilnym
PRZYGOTOWANIE

Miesza¢ wszystkie sktadniki ptaskim mieszadtem przez 1 minute na niskich
obrotach, nastepnie 3 minuty na srednich obrotach. Opcjonalnie mozna
dodac 200 g Dawn Chocolate Chunks lub Irca Pepita. Mase wytozy¢ do
papilotek do 2/3 wysokosci, do srodka wszprycowac nadzienie malinowe.
Muffiny wypiekac w temperaturze 190°C, przez 30-35 minut.

Czekoladowe muffiny z kremem gianduja
KOMPOZYCJA

Ciasto Creme Cake Base Chocolate, krem Nocciolata Premium 30%
SKLAD

1000 g Dawn Creme Cake Base Chocolate

350 jaja

300 g olej roslinny

225 g woda

500 g Irca Krem Nocciolata Premium 30%

PRZYGOTOWANIE

Mieszac wszystkie sktadniki ptaskim mieszadtem przez 1 minute na

niskich obrotach, nastepnie 3 minuty na $rednich obrotach. Opcjonalnie
mozna dodac¢ 200 g Dawn Chocolate Chunks lub Irca Pepita. Mase wylozy¢
do papilotek do 2/3 wysokosci, do srodka wszprycowac nadzienie nocciolata.
Muffiny wypiekac w temperaturze 190°C, przez 30-35 minut.
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