Moonirull pumatiga

20 tk
Vaikesai, millel on selgelt ndha moonitdidisekihid. Kaetud pumatiga.

Kogus
KIRJELDUS

Vdikesaia kaal 0.065 kg
TAINAS
Koostisosad Kogused kg
Nisujahu 550 0.720
Pressparm 0.032
Suhkur 0.115
Margariin 0.086
Munamass/muna 0.063
Sool 0.009
Vesi ~ 0.320
Kokku 1.345
VORMIMINE
Koostisosad Kogused kg
Nisujahu 550 0.060
Suhkur 0.040
Margariin 0.096
Mooniseemned 0.046
Kokku 0.242

VIIMISTLEMINE JA KUPSETAMINE

Koostisosad Kogused kg
Vesi 0.020
Munamass/muna 0.030
PUMAT

Tuhksuhkur 0.320
Kakao 0.014
Vesi ~ 0.070
Kokku 0.454

KGik toorained segatakse Uihtlaseks tainaks ja
lastakse kadrida.

Kerkekapi temperatuur 28-32 °C.
Kaarimise aeg 30-40 min.

Kerkinud tainas rullitakse ~1 cm paksuseks
ristkiilikuks, mis kaetakse pehmendatud margariiniga
ja puistatakse Ule suhkruga segatud
mooniseemnetega.

Keeratakse tugevaks rulliks.

Rullist I6igatakse 64-66 g tainatikid.

Asetatakse kiipsetusplaadile kerkima 30-40 minutiks.

Enne ahju asetamist maaritakse tooted
munamaardega.

Kipsetatakse ~200-210 °C juures 8-12 min.

NB! Kiipsetusparameetreid vdib muuta vastavalt ahju
eriparadele.

PUMATI VALMISTAMINE: s6elutud tuhksuhkur,
kakao ja vesi segatakse omavahel ning
soojendatakse 38-40 °C-ni.

Tooted kaetakse pumatiga.



