Danmarks Bedste Bagte Teaerte 2022

Cecilie Christensen, Svinninge bageri, Hovedgaden 25, 4520 Svinninge

Prinsesse Teerte

hindbaer/blabzer ganach.:

1000 g hvid
chokolade

350 g citron saft

600 g frosne
hindbaer

150 g frosne
blabaer

125 g glukose

Mazarin masse:

10 kg sukker

10 kg rer
magarine

10 g bitter 00

8 kg hele aeg

800 g sikopant
glutenfri
hvedemel

linsedej:

15kg mel

300 g vanilje
sukker

50 g bagepulver

10 kg rulle
magarine

5kg flormelis

1,8 &g

caramel:

40 g carmale (callebaut (filling,
hopping og flavoring)

Hovedopskrift:
400 g linsedej

120 g mazarinmasse

40 g bagefast lys
chokolade


https://www.bkd.dk/danmarks-bedste-broed-kager-vaerd-at-vide/entries/2022/bedste-kage/danmarks-bedste-bagte-taerte/cecilie-christensen/?getPdf=true

40 g callebaut
karamel

120 g hindbaer/bla
ganach

Pynt:
bagt karamel croumble, skovsyrer og karamel og
chokolade pynt

Fremgangsmade:

hindbaer/blabzer ganach.:

hvid chokolade smeltes over vand mad, og seettes til siden, derefter koger du frugt, citron saft og glukose op, og sigter kerner fra. og blander sa
saft og hvid chokolade, og rer det sammen til det homogent,

Mazarin masse:

bitter 00 og sukker rgrs sammen, derefter tilseettes rermagarine. og til sidst ag og derefter gemmes lidt ag og s& smides det glutenfri mel og

derefter det sidste aeg

linsedej:
rulle og magrine og flor keres sammen og derefter tilsaettes resten og seggene heeldes i imens den kares pa altekar.

caramel:

Den ferdige kage:

Linsedej rulles ned pa 3 pa rullebord, og stikkes ud med en ring pa 20 diameter. kommes derefter ned i en fedte stal ring pa, 16 diameter. og
derefter kommes mazarinmassen i, og sa lys chokolade. de bages derefter ved 160 grader i 20-25 min. derefter seettes de pa frost, sa de bliver

helt kolde og s& kommer man karamel pa, og til sidst ganachen

Veegt: 700 g ca.
Udbytte: 8

Tankerne bag det udviklede kage:
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