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SMORKARAMEL-
S@D

340598 5 kg/spand

SMORKARAMEL
SALTEDE STYKKER

340601 . 12kg/spand

SMORKARAMEL
SALTET

340599 5kg/spand

BAKO-ZENTRALE eG | Am Kiekenbusch 4 | 47269 Duisburg | baeko.de BAKO

Alle oplysninger er uden garanti. Trykfejl og fejl forbeholdes




Gulerodskage med flgdeost

og smgrkaramel topping

Grundopskrift fil en bradepande pa 60 x 20 cm
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saltede smgrkaramelstykker

1.000g flgdeost
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3.217g TOTAL
Fremgangsmade:

Pisk smgr, sukker, sgd smgr-karamel, seggeblommer og krydderier
sammen, og tilsaet maelken til sidst. Pisk aaggehvider og sukker sammen
fil stiv skum. Bland mel og bagepulver og sigt det.

Bland valngdder i melblandingen.

Vend gulergdder og saltede smgrkaramelstykker i il sidst. Vend det
piskede aggehvide i den piskede smgrblanding.

Vend derefter melblandingen med valngdderne i. Vend fil sidst

de revne gulergdder i og haeld dejen i formen.

Bagning: 190 °C, ca. 50 Min.

Abrikoter: Efter bagning kan kagen evt. smgres
med abrikosmarmelade.

Dekoration: Pisk flgdeost med flormelis, fordel det derefter pa den
afkglede kage og pynt med smgrkaramel, sgd.
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