
CONDITIES VOOR ETALEREN

Koelen

CATEGORIE

Banket

GEBEURTENIS

Sint

EINDPRODUCT

Taart

SPECULAAS TOMPOUCEN

INGREDIËNTEN

Groep Speculaas bavaroise

Ingrediënt KG
Slagroom (ongezoet) 1.000

Fond Royale 0.200

Water 0.200

Cerasundi Speculaaskruiden 0.015

Totaal gewicht: 1.415

Groep Gele room

Ingrediënt KG
Water 1.000

Bakels geleroompoeder 0.400

Totaal gewicht: 1.400

METHODE

Neem een tompoucheplak en spuit eerst de banen gele room.

Bestrooi de gele room met speculaaskruimels.

Spuit daarna de speculaasbavaroise op.

Tweede tompoucheplak aanbrengen,

Afglaceren met fondant of truffel wit

Hierna licht bestrooien met speculaaskruiden

www.bakels-senior.nl

https://www.bakels-senior.nl/recepten/?display-condition[]=4335
https://www.bakels-senior.nl/recipe-category/banket/
https://www.bakels-senior.nl/recepten/?occasion[]=4154
https://www.bakels-senior.nl/recepten/?finished-product[]=4172
https://www.bakels-senior.nl/producten/fond-royale-bavarois/
https://www.bakels-senior.nl/producten/speculaaskruiden-cerasundi/
https://www.bakels-senior.nl/producten/bakels-gele-roompoeder/


Werkwijze bavaroise:

Slagroom lobbig kloppen. Andere grondstoffen mengen.

Laatstgenoemde mengsel in gedeeltes toevoegen aan de

slagroom.
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