Danmarks Bedste Tarkage 2022

Dorthe Andersen, Hedo's Bageri, Kaptajn Kaasvej 7, Lohals

Malimango
mordej:
2000 g mel
1000 g flormelis
1200 g smar

10 stk &g

100 g vaniellesukker

Mangomazarinmasse:

1500 g kranse xx
1500 ¢ regrsukker
1000 ¢ blgdt smgr

20 stk &g

500 g mel
100 ¢ vaniellesukker
800 ¢ mango pure (boiron fra
condi)
Ganache:
300 g kokospure (boiron
fra condi)
100 ¢ piskeflade
40 g citronsaft
80 g invertssukker
1000 g callebaut
meelkechokolade
60 g malibu rom
100 g smar
Mango gele:
200 g mango pure
25 ¢ glukose
26 g sukker
25 g pektin
13 ¢ invertssukker

Chokoladespray:


https://www.bkd.dk/danmarks-bedste-broed-kager-vaerd-at-vide/entries/2022/bedste-kage/danmarks-bedste-toerkage/dorthe-andersen/?getPdf=true

200 g lys callebaut

200 g cacaosmar
Hovedopskrift:
8 ¢ mgrdejsbund
18 g mangobund
16 g kokos ganache
5 g gele
5 ¢ sprgjtechokolade

Pynt:
pistaciengdder og marcipan

Fremgangsmade:

mordej:
det hele kares sammen til en ensartet dej. rulles ned pa2,5mm og runde bunde pa 5cm udstikkes, bages ca 6 min ved 235 C

Mangomazarinmasse:
kares som alm.mazarinmasse og mangopureen vendes i. smagres ud pa kantplader pa 2400g pr stk afbages ved 235c i ca 15 min. afkgles og
stikkes ud til bunde pa 5 cm i dia

Ganache:

kokospure,piskeflgde,citronsaft og invertssukker koges op haeldes over chokoladenog smgret,malibu tilsaettes og blendes. Afkales og sprgjtes
pa mangobunden med sultan tyl

Mango gele:

Mangopure,glukose,halvdelen af sukkeret og invertssukker koges op, pektin og resten af sukkeret blandes og haeldes i gives et opkog. Afkgles

og kommes i hullet pa kagen

Chokoladespray:
Smeltes sammen

Den feerdige kage:
mangobund pasprgjtes kokosganache med sultantyl, saettes pa frost, nar de er frosne sprgjtes de med chokolade, og seettes pa merdejsbunden,

der kommes gele i hullet og kagen afpyntes.

Veegt: ca 52
Udbytte: 1

Tankerne bag det udviklede kage:
At fore tankerne hen pa et eksotisk sted
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