Kokosriekstu kirbju kiika

1 plats 60 x 40 cm

%

Kiikas pamatne

0,300 kg
0,080 kg
0,100 kg
0,320 kg
0,060 kg
0,230 kg

piens

olas

rapsu ella

kviesu milti

Gewiirztrieb 2000, garSvielu maisijums
cukurs

» Maisit sastavdalas ar vidéja atruma

~3 minates.

Kranfil’s pildijums

0,900 kg

Kranfil’s Coconut & Almonds
» Nedaudz uzsildiet mikrovilnu krasni.

Putukréjuma pildijums

0,400 kg

0,500 kg

2,000 kg

Alaska-express Neutral

tdens (20-25°C)

putukréjums

» Alaska-express izskidinat Gdent,
pievienot uzputoto saldo kréjumu.

Kirbju biezenis

2,000 kg
1,000 kg
0,005 kg
0,340 kg
0,005 kg

0,100 kg
0,070 kg

kirbis, sagriezts

adens

sals

cukurs

Sizilia, citronu esence

» Varit kirbju, lidz tas ir miksts, sasmalcina
un izspiez caur sietu.

Fruits Rouges Coconut, kokosa riekstu biezenis
cukurs
» Samaisit un pievienot kirbju biezeni.

................... 2,400 kg
............... 0,240 kg Alaska 666
............... 0,560 kg

Kirbju pildijums
kirbju biezenis

adens, ~50°C
» Alaska 666 izskidinat ar siltu Gdent

un pievienot kirbju biezeni.

Dekorésana

................... 0,900 kg Kranfil’'s Coconut & Almonds

» Izklajiet uz kitkas un marmoréjiet.

Zeleja

................... 0,800 kg Cristaline Neutral

0,200 kg kirbju biezenis
» Samaisit.

Pagatavosana
» |zklaj kikas pamatnes masu uz 60x40 cm plats
un cep 180 °C temperatura ~20 minates.
» Laujiet atdzist.
» zklaj Kranfil’s pildijumu vienmériga karta un parlej ar
1000 g vanilas putukréjumu.
» Kuku liek ledusskapi uz ~20 min, péc tam uz 1 stundu saldétava.
» Uzklajiet kirbju biezeni uz putukréjuma kartas un
ievietojiet saldétava uz ~ 1 stundu.
» Paréjo putukréjumu vienmériga karta sméré uz kirbju
biezena un virsu lej nedaudz uzsilditu Kranfil's,
ar nazi marmoréjiet.
» Liek ledusskapi uz 30 mintatém un tad saldétava uz 2 stundam.
» Uzklat Zeleju uz kukas.
» Dekorét ka attéla.



