Tlick or Theal

APPELSIINI-SUKLAAKAKKU

AINEKSET

3 kakkurengasta @ 18 cm

Dawn Kakkumix Suklaa
Appelsiinikuorrutus
Halloween-strosseleitd maun mukaan
Kurpitsakuutioita (1 x 1 cm)

Royal Steensma Souplesse Tumma
Royal Steensma Souplesse Appelsiini

KAKKUPOHJAT

1000 g  Dawn Kakkumix Suklaa
3509 Kananmuna

300g Kasvioljy

2509 Vesi

1900 g Yhteensa

APPELSIINIKUORRUTUS

1000g Voi
600 g Royal Steensma Souplesse Appelsiini
150g Tomusokeri maun mukaan

www.leipurin.com

TYOOHJEET

Kakkupohjat (3 kerrosta)

Sekoita kaikki ainekset keskendan hitaalla nopeudella ensin 1 minuutti ja sitten
keskinopeudella 3 minuuttia.

Kaada 3 x 300 g kakkupohjaa @ 18 cm:n vuokiin.

Ripottele 100 g kurpitsakuutioita kuhunkin kakkupohjaan.

Paista uunissa 180 °C:ssa noin 30 minuuttia.

Anna jaahtya kokonaan ja tasoita pinta tarvittaessa.

Appelsiinikuorrutus

Laita huoneenlampoinen voi, Souplesse Appelsiini ja tomusokeri kulhoon.
Vatkaa sekoittimella tasaiseksi ja ilmavaksi.

KOKOAMINEN

Levita valmis appelsiinikuorrutus kolmen jaghtyneen kakkupohjan paélle.

Pinoa pohjat yhdeksi kakuksi.

Levita paletilla tasainen ohut kerros appelsiinikuorrutusta kakun pintaan.

Laita kakku jadkaappiin tai pakastimeen jahmettymaan.

Kuumenna Souplesse Tumma ja Souplesse Appelsiini 45 °C:seen. Kuorruta koko kakku
Souplesse Appelsiinilla. Pursota sen jalkeen Souplesse Tumma kakun ylareunan
ymoprille, tee satunnaisia valumia sivulle. Peita lopuksi koko ylapinta Souplesse
Tummalla.

Anna jahmettya kunnolla.

Pursota valmistetusta appelsiinikuorrutteesta pyorre tai ruusuke kakun ylareunan
ulkopuolelle.

Koristele Halloween-strosseleilla.

566609 Dawn Kakkumix Suklaa
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