Pistaatsia-vaarika rullbiskviit

Kogus

KIRJELDUS

1.2 kg
Pistaatsiabiskviidi ja mascarpone kreemiga
rullbiskviit, mis on kaunistatud varskete marjade
ja pistaatsia pahklitega.

Rullbiskviidi kaal 1.200 kg
PISTAATSIABISKVIIT
Koostisosad Kogused kg
Suhkur 0.100
Munavalgemass 0.085
Munamass/muna 0.150
Maisitérklis 0.030
Pistaatsiapahkel 0.105
Kokku 0.470
VAARIKAKEEDIS
Koostisosad Kogused kg
Vaarikapiree 0.210
Sidrunimahl 0.021
Suhkur 0.021
Maisitarklis 0.021
Vesi 0.030
Kokku 0.303
MASCARPONE KREEM
Koostisosad Kogused kg
RA0Osk koor 35% 0.300
-(rl(\)/l?ar;g:rs;one) 0.300
Suhkur 0.060
Vanillsuhkur 0.005
Kokku 0.665
VIIMISTLUS
Koostisosad Kogused kg
Varsked marjad 0.100
Pistaatsiapahkel 0.010
Kokku 0.110

Eesti
Leivaliit

Estonian Association of Bakeries

Pistaatsiapahklid jahvatatakse jahuks. Munamass/munad
vahustatakse poole suhkru kogusega kohevaks vahuks.
Munavalgemass vahustatakse lilejadnud suhkruga tugevaks
vahuks. Maisitarklis ja pistaatsiajahu segatakse omavahel ja
lisatakse munavahule. Viimasena segatakse ornalt juurde
munavalge-suhkru vaht.

Biskviit madritakse kiipsetuspaberiga kaetud kiipsetusplaadile
ca 30x40 cm suuruselt.

Kipsetatakse 200 °C juures 6 minutit.

NB! Kiipsetusparameetreid v&ib muuta vastavalt ahju eriparale.

Vaarikaptree, sidrunimahl ja suhkur kuumutatakse keemiseni.
Lisatakse kilma veega segatud maisitarklis ja kuumutatakse
pidevalt segades keedise paksenemiseni.

Jahutatakse 28 °C-ni.

RO0Osk koor, toorjuust Mascarpone, suhkur, vanillsuhkur
vahustatakse kohevaks vahuks.

Osa kreemist, ca 150 g jaetakse rullbiskviidi pealispinna
kaunistamiseks. Kreem asetatakse pritskotti ja jdetakse ootele.

RULLI KOKKUPANEK: lauale asetatakse klipsetuspaber, mille
peale kummutatakse kiipsetatud ja jahutatud rullbiskviidiplaat.
Eemaldatakse biskviidiplaadi kiiljes olev kiipsetuspaber.
Rullbiskviidipdhjale méadritakse paleti abil vaarikakeedis, seejarel
kantakse peale mascarpone kreem ning keeratakse tugevaks
rulliks kokku. Rull jahutatakse kiilmkapis ca 30 min.

Kaunistuseks jaetud kreemiga pritsitakse rulli peale -
keskjoonele, terve rulli ulatuses kaunistus ja kaunistatakse
varskete marjade ja pistaatsiapahklitega.




