CIASTO PUSZEK

Ciasto

Ciasto Puszek Gasper 500 ¢g

Jaj 200 g
Olej 200¢g
Woda 50g

Wszystkie sktadniki wymieszad (lisciem) na Srednich obrotach okoto 3 min. Wyla¢ na forme
(60/20) wytozong papierem do pieczenia. Piec w temp. 160-180°C ok. 30-40 min.

Masa migdatowa:

Cukru krysztatu 450 g
Stodkiego mleka 100g
Ptynnego miodu 100 g
Masta 400 g
Ptatkdw migdatowych 900 g

Cukier, midéd, masto, mleko - wymieszac, podgrzaé, dodac ptatki migdatowe. Wymieszac
ponownie i podsmazy¢.

Biszkopty:

Biszkopt koncentrat Gasper 280¢g
Maka pszenna 400 g
Cukier 320g
Jaja 600 g
Woda 200g

Wszystkie sktadniki ubijamy (r6zga) na sztywng mase przez okoto 10 min. Po ubiciu szprycujemy
na blachy gtadka tutka. Wypiekamy w temp. 210°C - 220°C. Czas pieczenia okoto 10 min.

Krem I:

Woda 500 g
Krem WYKWINTNY GASPER 250¢g

Wode i Krem Wykwintny ubijamy na sztywno.

Krem Il

Woda 600 g
Krem Wykwintny Gasper 250 g
Kakao 50 - 100 g (wedtug smaku)



Wykonanie:
Wszystkie sktadniki taczymy i ubijamy na sztywna mase.

Dodatki:
masa karmelowa lub karmelzsolg 400g

Przetozenie ciasta:

Wypieczony blat studzimy, nastepnie réwno rozprowadzamy mase kajmakowa i przykrywamy
masa migdatowa. Na mase migdatowg smarujemy Krem 1. Po wyréwnaniu naktadamy biszkopty
i przykrywamy Kremem |l. Dekorujemy starta czekolada
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