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ЯГОДОВА  ВЕГАН МАСЛЕНА торта „VEGAN KARAMEL  CAKE”  
Състав: 
Бадемов пандишпан / вегетариански  
ВЕГАН МАСЛЕН КРЕМ  ЯГОДА 
Глазура – гласаж ягода  
 
Бадемов пандишпан / вегетариански  
090214   Бадемово брашно ФИРАНИА                  300 гр. 
180203   Бунге Бакерс КАНОЛА ОЙЛ                      250 гр. 

               Захар  200 гр. 

                 Вода                                                                150 гр. 
330103   Сладкарско брашно                                   100 гр. 
180603 Набухвател Бейкин паудър                  20 гр. 

182915 Делипейст ванилия    20 гр. 

Начин на приготвяне: 
Всичко се разбърква заедно за 4-5 минути на средна скорост. 
Печете на 180o C за 10-12 мин. 
 
ВЕГАН МАСЛЕН КРЕМ  ЯГОДА 
180108   Мек Маргарин РОР ИНДЪСТРИ ДРАГСБЕК          1000 гр. 
181810   Фондан  АРКТОС (за замразяване)                           600 гр. 
                 Захарен сироп (27 гредуса)                                        400 гр. 
182903   Ягода 23% делипейст                                                   100 гр. 
182304    Ром  luxardo                                                                      30 гр. 
Начин на приготвяне: 
Пускаме маргарина Супер рор (стайна температура) да се бие в басана с приставка листо. Фондана го 
притопляме на водна баня  (или микровълнова) и го добавя към маргарина на тънка струйка. После, 
прибавяме Ром  luxardo,  Делипейст Ягода,  инай на края  
захерния  сироп (28-29о при температура 35-40оС). 
                         

Глазура – гласаж ягода  
180429   Огледално Студено Глаже КАРАМЕЛ БАКБЕЛ        870 гр. 
180430   Концентрирано Неутрално Топло Желе БАКБЕЛ  320 гр. 
                Вода                                                                                      190 гр. 
182903   Ягода 23% делипейст                                                       85 гр. 
Начин на приготвяне: 

Кипвате водата с топлото желе и добавяте студеното желе заедно с делипаст 
ягода.  
СГЛОБЯВАНЕ  
Сглобяваме ПОД РЕД  
Един лист Бадемов пандишпан 
Поставяме етаж  и от страни ВЕГАН МАСЛЕН КРЕМ  ЯГОДА 
Поставяме втори лист Бадемов пандишпан 
Затваряме от горе с  ВЕГАН МАСЛЕН КРЕМ  ЯГОДА 
  

След замразяване  
заливаме 
с ГЛАЗУРА ГЛАСАЖ 
ЯГОДА 
 и декорираме 
 

КОД 090214 Бадемово брашно ФИРАНИА.(каталог 1, стр. 44) 
Основа за крим ВЕГАН кейкове, мъфини и други печива. 

100% ВЕГАН, БЕЗ ЛАКТОЗА. 
(без яйца, мляко или други продукти от животински произход) 

 
 

ОЛИО КАНОЛА Бунге бакерс КАНОЛА. 
100% ВЕГАН, БЕЗ ЛАКТОЗА 

Рапично олио рафинирано и фракционирано 
Идеален за пандишпани, бисквити, кейкове  

 
 

 
 

Огледално неутрално глаже за студен метод (66brix) 
 Концентрирано неутрално желе за топъл метод (72brix) 

Огледално Студено Глаже КАРАМЕЛ БАКБЕЛ    
100% ВЕГАН, БЕЗ ЛАКТОЗА (агар-агар) 

 
 

                                                                                                                181810 ФОНДАН АРТОСКРЕМ 
ЗА ЗАМРАЗЯВАНЕ 

100% ВЕГАН, БЕЗ ЛАКТОЗА  

 
                                                                                                180101Супер рор мек маргарин 80%, 

фракциониран 

100% ВЕГАН от слънцоглед, БЕЗ ЛАКТОЗА  

 
 

ВЕГАН ТОРТИ от АЛМА ЛИБРЕ  



 

 

 

 

 

 

 

  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


