Muretainakiipsis vaarika-Sokolaaditaidisega

Kogus

1 kg
Muretainast kahekihiline kiipsis, mille vahel vaarika-

KIRJELDUS Sokolaaditaidis.

Kipsise kaal  1.000 kg
MURETAINAS
Koostisosad Kogused kg
Nisujahu T550 0.344
Mandlijahu 0.069
Tuhksuhkur 0.138
Munamass/muna 0.086
Margariin/voi 0.228
Vanillisuhkur 0.010
Sool 0.001
Kokku 0.874

VORMIMINE JA KUPSETAMINE

Koostisosad Kogused kg
Nisujahu T550 0.040
Kokku 0.040

Eesti
Leivaliit

Estonian Association of Bakeries
Muretainas valmistatakse kutseeksami paeval.
Soelutud nisujahu, mandlijahu, tuhksuhkur, vanillisuhkur, sool ja
kuubikuteks I8igatud margariin/voi segatakse vahustuskatlas
labasegajaga lihtlaseks purutaoliseks massiks. Purumassile lisatakse
muna/munamass ja segatakse Uhtlaseks tainaks.
Valmis tainas asetatakse kilega kaetuna kiilmkappi seisma ca 1
tunniks.

Tainas rullitakse Uhtlaseks tainaplaadiks, paksusega 4 mm. Loigatakse
immarguse vormiga @ 6,5-7 cm valja kiipsise toorikud. Uhe kiipsise
tegemiseks laheb vaja kahte kiipsise toorikut. Kiipsised asetatakse
kiipsetuspaberiga kaetud kiipsetusplaadile. Seejarel liiliakse pooltel
kipsisetoorikutel keskelt valja nt sidamekujulised sisud. Kogu tainas
kasutatakse dra kiipsise toorikute vormimiseks. Valjatulek ca 25
kiipsist (pShi+siidamega pealis).

Kipsetatakse 190 °C juures 8-10 minutit.
NB! Kiipsetusparameetreid vdib muuta vastavalt ahju eriparadele.

VAARIKA- SOKOLAADI TAIDIS JA KOKKUPANEK

Koostisosad Kogused kg
Vaarika kuvertidr

Sokolaad

(Valrhona) 0.225
R0sk koor 35% 0.158
Voi 0.068
Kokku 0.450

Vaarika Sokolaad hakitakse vaikesteks tikkideks.

RO0sk koor kuumutatakse keemiseni ja valatakse hakitud vaarika
Sokolaadile ning segatakse Uhtlaseks massiks.

Ara kuumuta massi (le 45 °C.

Lisatakse toasoe voi ja segatakse veelkord labi ning vajadusel
lastakse taidisel kiilmkapis jahtuda.

Kipsetatud kipsisele pritsitakse pritskoti abil vaarika-Sokolaadi taidis
ca 16 g ja asetatakse peale teine kipsis, millel on keskel nt
siidamekujuline kujund.

Valmis kiipsised jahutatakse kiilmikus ca 20 minutit.



