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Angel Food Cake
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tényezd, amellyel a fogyaszték figyelmét fel lehet
kelteni egy késztermék irdint. Taste Tomorrow
kutatdsunk szerint az izgalmas, Uj textirdk fokozhatjak
az érzékszervi éiményt és minden eddiginél
inycsiklandobbd tehetnek egy siteményt.

kdnnyedsége miatt az angyalok eledelének is nevezik. Forrés: Taste Tomorrow, 2021

A multban leggyakrabban sziletésnapi vagy eskiivoi
tortaként szolgdltdk fel, mert Ugy hitték, hogy aki eszik
belble, az az angyalok alddasdat kapja.

Az iz tehdt mdr dSnmagdban nem elég, mivel a
fogyasztdk éppugy kiemelt figyelmet forditanak
a kUldnleges, vonzd texturdrais.

ELONYOK A VASARLO SZAMARA

e kédnnyy felhaszndlds

e egyszery tdarolds

e dllandd mindségy, tokéletes textirdju késztermék

ANGYALTORTA: LEGIESEN KONNYU TEXTURA, AMELYET
MEG AZ ANGYALOK IS MEGIRIGYELNEK

LegUjabb cukrdszipari keverékink, az Angel Cake
felhaszndldsa végtelenUl egyszer(: csupdn viz
hozzdaddsdra van szikség az egyeduldlld dllagu és
jellegzetes, vildgos szinU tészta elkészitéséhez.

Az angyaltorta mennyei karakterét finom szerkezete
és rugalmas, kissé ragds textirdja adja.

ELONYOK A FOGYASZTO SZAMARA
e prémium iz
e vonzo kinézet( késztermék

P = e
DURVATOL A FINOMIG mm!‘:
L -~ ) .
S ZERKEZET B e i Kiszerelés & csomagolds
............................................................................................................... 5 kg zsdk
RUGALMATLANTOL A RUGALMASIG e

Minéség-megdrzési idé
9 hénap
tiszta, szdraz, hlvos helyen
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Angyaltorta Angyal Vorosbdrsony
alaprecept Brownie angyalszelet

Osszetevok Osszetevok Osszetevok

Angel Cake 500 g TESZTA TESZTA

Viz 285 g Angel Cake 500 g Angel Cake 500 g
Viz 285 g Viz 285 g

R Tegral Brownie 500 g Tegral Satin Red Velvet 1000 g

Elkeszites Tojds 200 g Tojds 350 g

TESZTA OI|CIJ 185 g O,|Oj 300 g

Az Angel Cake keveréket és a vizet keverjuk 5 percig, kdzepes Viz 459 Viz 200 ¢

fokozaton (az dllaga folyds lesz). Félig toltsUk a kivalasztott formdba DIiSZITES DISZiTES

(a format nem kell kifgjni). Montamix 300 g Montamix 300 g

SUTES

A masszat sUssUk 165°C-on. A sUtési idd figg a nyers massza L, P

sUlyatal (8 cm Gtmérdjd formdaban 12-15 perc, Elkeszites Elkeszites

20 cm atméréji formdban 25-30 perc).

SUtés utdn fejiel lefele hiitsuk ki. TESZTA TESZTA

Egy napig pihentessuk. A Tegral Brownie 6sszetevdit keverjuk 6ssze, majd az Angel Cake keveréket is keverjUk ki a vizzel, A Tegral Satin Red Velvet &sszetevdit keverjUk 6ssze, majd az Angel Cake keveréket is keverjuk ki
kézepes fokozaton. Kenjuk el a kikevert Brownie masszat egy papirral bélelt, 60x40-es keretben, a vizzel, kbzepes fokozaton. Kenjuk el a kikevert Red Velvet masszat egy papirral bélelt, 60x40-es
majd éntsuk rd az Angel Cake masszat. keretben, majd éntsUk rd az Angel Cake masszat.

BEVONAS

A kihGlt angyaltortat diszithetjuk SUTES SUTES

Carat Decorcream Dark kakads A masszat sUssUk 160 °C-on, kb. 20-25 percig. Masnap szeleteljuk. A masszat sUssUk 165 °C-on, kb. 25-30 percig. Masnap szeleteljuk.

étbevonodval, szines porcukorral, ;

friss gyUmolccsel vagy izlés szerint BEVONAS DISZITES

tejszinhabbal, krémekkel. A kih(lt tésztdt Montamix cukrdsz habalappal diszitjuk. Tetszés szerint Mintamix habalappal dekordljuk és friss gyUmaodlccsel diszitjuk.



