FESTKAGE

ANTAL STK A XX GRAM:

MZRK KAGEBUND:

FREMGANGSMADE:

KAKAOFROMAGE:

FREMGANGSMADE:

JORDBARFROMAGE:

FREMGANGSMADE:

CRZDIN

Til ca. 25 personer

1.000g CREDI® Softcake Mark#

350g AEg
300g Vegetabilsk olie
225g Vand

Alle ingredienser rgres sammen pé en gang
FAEltetid: 5 min med spartel ved medium hastighed
Dejvaegt: 1.800 g i 46x60 cm kantplade
Bagetid:  18-20 min
Temperatur:  170° C

400g Piskeflade
100 g Vand (ca. 20-25° C)
80g CREDI® Fond Kakao

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

400g Piskeflade
100g Vand (ca. 20-25° C)
80g CREDI® Fond Jordbeer

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

GVRIGE INGREDIENSER: 100g OM Chokolade Troffel
120 g Jordbsermarmelade
300g Luksuscreme

5g Rad farve

ARBEJDSBESKRIVELSE: 1.800 g mark Softcake dej heeldes i en kantplade 46x60 cm, foret med siliconepapir.
Kagen bages i 18-20 min ved 170 °C.
Der stikkes 3 bunde ud i starrelse @20 cm og 3 bunde i stgrrelsen @14 cm ud af den
merke kagebund. Pa nederste bund (bade stor og lille) smares et lag OM Chokolade
trgffel, og disse bunde placeres nu i ringe af samme stgrrelse som de er stukket ud med.
(Husk folieband i ringen, gerne to strimler der er tapet sammen, sa bandet bliver dobbelt
sa bredt). Der stgbes et lag kakaofromage pa nederste bund, og bund nr. to placeres
ovenpd. Herpa smeres et lag jordbsermarmelade, og derefter stabes et lag
jordbaerfromage, inden der afsluttes med lag nr. tre. Kagerne opbevares pa frost indtil de
skal bruges. Efter optagning pyntes med Luksuscreme tilsat rad frugtfarve.

| nederste bund stikkes 4-6 pinde/sugergr ned i kagen og kortes af, sa de nar kagens
overflade. Toppen placeres pa kagepap, der er tilpasset i starrelsen, inden den saettes
forsigtigt pa sugergrene i midten af kagen. Det modvirker at den gverste del synker ned i
kagen.
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