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KOKUSZOS B Kristalycukor

PISKOTA: - Babbi invertcukor 1809
- Fagyasztott kokuszpuré 290 g
- Tojasfehérje 290 g
» Liszt 2509
- Sutépor 109
- Vaj 2409
+ Kokuszreszelék 3009

Melegitsiik a cukrot, az invertcukrot és a kokuszpiirét 45°C-ra.
Ontsiik a tojasfehérjét egyenként a keverékhez. Adjuk hozza
a lisztet és a sttdport. Keverjik 6ssze az olvasztott vajjal és a
kokusz reszelékkel. Vékony lapot kenlink bel6le és 165°C-on
kb. 15 percig sutjuk.

GYOMBERES IRALELN 8¢
MANGO -Viz 409
RETEG: b g
N - Friss vagy fagyasztott mango szelet 400 g

« Friss gyombér 109

- Fagyasztott mangé puiré 900 g

« Kristalycukor 1009

« Pektin NH 209

Aztassa a zselatint hideg vizbe. Egy serpenydben olvasszuk
fel a vajat és forraljuk fel a kockara vagott mangdval és a
reszelt gydémbérrel. Ontsiik bele a mangépiirét és forraljuk
fel. Keverjik 6ssze a cukrot és az NH pektint majd keverjik
a puréhez. Hagyjuk kb. 2 percig forrni, végll tegyiik bele a
bedaztatott zselatint.

KOKUSZ- . Zselatin 259
KREM: e 4049
- Fagyasztott kokusz pliré 7509
« Kristalycukor 4049
« Malibu kékusz likér 359
« Tejszin 35% 4259

Aztassa a zselatint hideg vizbe. Melegitsiik a zselatint a
mikrohulldmu siitében 45°C-ra. Adjuk hozza a kdkuszpiirét, a
cukrot és a Malibu kékuszlikért. Végl keverjik hozza a felvert
tejszinhabot.

RETEGZES:
Kdkusz piskota, Mangé réteg, Kokusz krém

3
DEKORACIO:
Aszalt ananasz, Friss malna, Csokoladé

« Barna cukor 1009
« Tojassargaja 509
+S6 19
- Vaj 1009
- Liszt 1459
« Sutépor 59

A barna cukrot tojassargajaval és soval kikeverjiik, hozza-
adjuk a puha vajat, majd géppel simara keverjik és véglil
hozzaadjuk alisztet és a siitéport. Hit6ben megdermesztjiik,
ezutan vékony lapra nyujtjuk. Stités 180°C-on, kb. 10 percig.
Sutés utdn morzsa éllagura torjuk.

« Zselatin 59
- Viz 25¢
- Fagyasztott feketeribizli piré 300 g
- Tojdssargaja 60 g
« Egész tojas 809
- Kristalycukor 309
- Vaj 1059

A
feketeribizli pirét és simara keverjik, majd beledntjik az
olvasztott vajat és a vizben oldott langyos zselatint.

tojasokat és a cukrot felhabositjuk, hozzdadjuk a

« Zselatin 49
« Babbi vanilia bourbon paszta  20g
- Mascarpone 1609
« Tejszin 35% 460 g
« Porcukor 509

A mascarponet a tejszinnel felhabositjuk, vanilia pasztaval és
a porcukorral izesitjiik, majd hozzakeverjiik a vizben oldott
langyos zselatint.

RETEGZES:
Morzsa réteg, Feketeribizli krém, Morzsa réteg, Vaniliakrém

DEKORACIO:
Feketeribizli, Csokoladé



OSSZETEVOK
Viz
BABBI BASE FRUTTA TOP 50
GYUMOLCSOS FAGYLALTALAP
FAGYASZTOTT FEKETERIBIZLI PURE 89,3%

Kristalycukor

Dextroz

Osszesen

Egy gombac (40 g) alapanyag koltsége

OSSZETEVOK

FAGYASZTOTT MANGO PURE 100% 1600
Viz 1340
Kristalycukor 800
PERNIGOTTI MANGO PASZTA 38% 120
PERNIGOTTI BASE FRUIT 50 140
GYUMOLCSOS FAGYLALTALAP

Osszesen 4000
Egy gombac (40 g) alapanyag koltsége 41 Ft

OSSZETEVOK
Viz 1800
FAGYSZTOTT LICSI PURE 94,1% 1332
PERNIGOTTI BASE FRUIT 50 160
GYUMOLCSOS FAGYLALTALAP
Kristalycukor 620
Dextroz 88
Osszesen 4000
BABBI MALNA VARIEGATO Izlés szerint
Egy gombac (40 g) alapanyag koltsége 30 Ft
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