MARTIN BRAUN GRUPPE

Ube Cake

TRANCETTO AL CIOCCOLATO

500 g TORTINO/CQULANT CHOCOLATE GLUTEN FREE
35 g COCCO DI SULU
220 g uovo

Mescolare e sbattere tutti gli ingredienti per 3 minuti a velocita media. Versare l'impasto negli stampini e cuocere
a 180-190 ©C per 15-20 minuti, a seconda delle dimensioni dello stampino.

FARCITURA
q.b. CONFRUTTI FRAGOLA

CREMA CON UBE - Primo step

240 g READY LINE UBE

500 g acqua

Mescolare tutti gli ingredienti e mixarli con il frullatore, lasciandolo riposare per 30 minuti.

CREMA CON UBE - Secondo step
500 g del mix ottenuto allo step 1
190 g Kl Crema a Freddo
Mescolare tutti gli ingredienti e sbattere a velocita medio-alta per 4-5 minuti.

FINITURA
Spalmare la crema di Ube su un trancetto di tortino, disporvi sopra una striscia di Confrutti, aggiungere
un altro trancetto di tortino e completare la decorazione con crema di Ube e KRAMBELLA.
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