Loikekook meringue kreemiqga

20 tk

Kook koosneb kahest immutatud biskviitpGhjast ja tihest
muretaina pdhjast, mis on omavahel ihendatud
kohupiimakreemi ja mustsdstra tdidisega.

Pealispind kaetud meringue kreemi ja lilledega ning
kaunistatud kakaoglasuurist

Kogus

Eesti
Leivaliit

Estonian Association of Bakeries

dekooridega/kaunistuselementidega.

KIRJELDUS

Koogi kaal 0.125 kg
BISKVIIT
Koostisosad Kogused, kg
Nisujahu T550 0.200
Suhkur 0.200
Munamass/muna 0.400
Kokku 0.800
IMMUTUS
Koostisosad Kogused, kg
Suhkur 0.130
Vesi 0.150
Kokku 0.280
MURETAINAS
Koostisosad Kogused, kg
Nisujahu T550 0.260
Suhkur 0.080
Margariin/voi 0.140
Muna/munamass 0.050
Vesi 0.010
Kipsetuspulber 0.002
Kokku 0.542

KOHUPIIMAKREEM JA KOKKUPANEK

Koostisosad Kogused, kg
Taimne

vahukreem 0.200
Suhkur 0.020
Kohupiim 0.200
MustsOstrakeedis 0.340
Paksendaja (kabi) 0.020
Kokku 0.420

Biskviit valmistatakse kutseeksami paeval.

Muna/munamass vahustatakse koos suhkruga tugevaks vahuks,
lisatakse sGelutud nisujahu ning segatakse lihidalt ihtlaseks tainaks.
Tainas valatakse kiipsetuspaberiga kaetud plaadile (20 tk koogi puhul
60x40 cm, mis Idigatakse parast kiipsetamist pooleks) ning silutakse
paletiga Uhtlaselt laiali.

Kipsetatakse ca 200 °C juures 6-8 minutit.
NB! Kiipsetusparameetreid vGib muuta vastavalt ahju eriparadele.

Suhkrust ja veest keedetakse siirup.
Jahutatakse 20 °C-ni.

Muretainas valmistatakse kutseeksami paeval.

Margariin/voi ja suhkur segatakse labasegajaga labi, lisatakse
muna/munamass ja vesi ning segatakse omavahel htlaseks massiks.
Saadud massile lisatakse sdelutud nisujahu koos kiipsetuspulbriga ja
segatakse Uhtlaseks tainaks.

Valmis tainas asetatakse kilega kaetuna kilmkappi seisma ca 30
minutiks.

Jahutatud muretainas rullitakse Ghtlaseks tainaplaadiks. 20 tk koogi
valmistamiseks rullitakse tainaplaat 30x40 cm.

Kipsetatakse ca 200 °C juures 6-8 minutit.

NB! Kiipsetusparameetreid vdib muuta vastavalt ahju eriparadele.

KOHUPIIMAKREEMI VALMISTAMINE: taimne vahukreem vahustatakse
koos suhkruga tugevaks vahuks. Lisatakse kohupiim ja segatakse
Uhtlaseks kreemiks.

MustsOstrakeedis segatakse paksendajaga (kabi).

KOOGI KOKKUPANEK: (iks biskviitpohi niisutatakse 1/2 immutussiirupi

kogusega, madritakse peale paksendajaga (kabiga) segatud mustsdstra
keedis, millele asetatakse peale jahutatud ja kiipsetatud muretainapohi.
Maéaritakse peale kohupiimakreem ja asetatakse peale teine biskviitpohi



MERINGUE KREEM

Koostisosad Kogused kg
Munavalgemass 0.295
Suhkur 0.635
Sidrunhape 0.009
Vesi 0.275
Geeltoiduvarv 0.004
Kokku 1.213
VIIMISTLUS

Koostisosad Kogused kg
Kakaoglasuur 0.060
Kokku 0.060

Pilt on il

Suhkrust ja veest keedetakse siirup 121 °C. Munavalge pannakse
vahustuma, kui siirup on keema ldinud. Sidrunhape lisatakse vahetult
enne siirupi lisamist. Siirup lisatakse peene joana munavalgevahule ja
jatkatakse vahustamist, kuni kreemi paksenemiseni. Toiduvarv/id
lisatakse munavalge-keedukreemile viimistlemise kaigus.

Eelnevalt kokkupandud koogile maaritakse dhukese kihina meringue
kreem ja IGigatakse koogildikudeks (20 tk). Koogildigu pealsipind
viimistletakse meringue kreemiga ja kaunistatatakse eelnevalt
toiduvarviga vérvitud meringue kreemist lilledega (nt roosid, tulbid,
kriisanteemid jms).

Kakaoglasuur sulatatakse 40-45°C-ni ja valmistatakse
dekoorid/kaunistuselemendid. Koogid kaunistatakse
dekooride/kaunistuselementidega.



