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KOSTOLJA MEG MINOSEGI
GYUMOLCSPUREINKET!

Gondosan valogatott gyliimolcsokbol készult, prémium fagyasztott
purék min. 84%-os gyumolcstartalommal, tartdsitdszer nélkul!

Tokéletesen hasznalhatoak fagylaltok, krémek,
lekvarok, mousse-ok készitéséhez.

18 FELE
1Z

Anandsz 89,4% | Egzotikus gylimolcs 92,5% | Kodkusz 84,2% Mangé 100% | Pink grapefruit 89,9%
Afonya 89,9% Eper 85,6% Licsi 94,1% Maracuja 85,7% | Sargabarack 90,9%
Citrom 86,9% Erdei gyimélcs 90,4% Lime 93,4% Malna 88,4% Vérnarancs 90,9%
Feketeribizli 89,3% Meggy 89,8% Vilmoskorte 92,5%




en Correze
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Egyszeriien és sokféleképpen
felhasznalhato, kellemesen vanilias
izl gesztenyekrém, mely izében a siilt
gesztenyét idézi.

Tartositoszer és szinezék hozzaadasa
nélkil késziilt termék.

2/3 rész tejszinhab
és 1/3 rész vanilias gesztenyekrém

RECEPTEK

Karamellizilf figés gesstenye mousse

Hozzdvalok
Vanilias gesztenyekrém 1509

Tejszin 35,1% UHT 3009
Babbi Karamellizalt flige variegato 80g
Negyedelt diobél 509
Friss korte fél korte
Mennyiség 6sszesen (15 db gombdc): 580¢g

Elkeészités
Verje kemény habba a tejszint és keverje hozza a vanilias
gesztenyekrémet. Ovatos mozdulatokkal keverje hozza a
karamellizalt flige variegatot és fagylaltkanallal adagolja a tanyérra.
Diszitésként hasznéljon karamellizalt diot, friss kortét és vanilids
gesztenyekrémet.




- Nonna Anita frolla omlés tészta mix 3359
- Vaj 1359
« Hideg viz 529

Morzsolja dssze a hideg vajat és a Nonna Anita Frolla mixet,
adja hozza a hideg vizet, majd pihentesse hiitében 30 percet.
Nyujtsa ki, vagja ki a kisziréval a formakat és sisse készre
mikroperforalt szilikon lapon, 165°C-os suitében.

« Tejszin 35,1 % 5839
- Norte Trebon natur fond 140 g
- Viz 140 g
« Pernigotti Dié paszta 709

Keverje 0ssze a fondot és a vizet, adja hozza a pasztat, majd
a felvert tejszinhabot 6vatos mozdulatokkal forgassa bele.
Tegye habzsakba és toltse félig a format.

- Fagyasztott sargabarack puré 233 g
« Kristalycukor 709
+ Keményitd 23¢9

A hozzavaldkbdl f6zzon lekvar slirliségu zselét, majd miutan
lehlilt, tegye habzsakba és izlés szerint nyomja a zselét a dids
mousse tetejére, ezutan fedje be a mousse-szal és fagyassza ki.

- Viz 125 ml
« Kristalycukor 2009
« SUritett tej 100 g
« Zselatin 1749
+ Norte Haya étcsokoladé 60% 1759

Készitse el a csokolddés mirror glaze-t: melegitse a vizet és
a cukrot 102-105°C-ra, adja hozzd a sUritett tejet és a kevés
vizben megaztatott zselatint. Botmixerrel egynemdsitse, 6ntse
a csokoladéra és alaposan mixelje 6ssze, majd egy szirén
keresztll ontse kancsoba. 35-40°C-on ontse a fagyasztébol
kivett stitemények tetejére.

Helyezze az omlés tészta lapokra és dekorélja morzsolt omlds
tésztaval és aszalt sdrgabarckkal.

RETEGZES:

Omlds tészta lap, Dié mousse, Sdrgabarack
zselé, Csokis mirror glaze

DEKORACIO:
Morzsolt omlds tészta, aszalt sdrgabarack

SABLE « Barna cukor 1009
BRETON: - Tojassargaja 509
+S6 19
- Vaj 1009
» Liszt 1459
« Sutépor 59

Keverje ki a barnacukrot tojassargdjaval és sdval, adja hozza
a puha vajat, majd géppel keverje simdra és végil adja hozza
a lisztet és a sutéport. Dermessze meg htitében, ezutan
nyujtsa vékony lapra. Sttés 180°C-on, kb. 10 percig. Siités
utédn torje morzsa allagura.

FEKETE- - Zselatin 59
RIBIZLI ik 255
KREM: - Fagyasztott feketeribizli piré 300 g
- Tojassargaja 609
- Egész tojas 809
« Kristalycukor 309
+Vaj 1059

A tojdsokat és a cukrot habositsa fel, adja hozz4 a feketeribizli
plrét és keverje simdra, majd dntse bele az olvasztott vajat és
a vizben oldott langyos zselatint.

VAN".IA' . Zselatin 4g
KREM: »Vie 209
« Babbi vanilia bourbon paszta 209
» Mascarpone 160 g
« Tejszin 35% 460 g
« Porcukor 509

A mascarponet a tejszinnel habositsa fel, vanilia pasztaval
és a porcukorral izesitse, majd keverje hozza a vizben oldott
langyos zselatint.

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

DEKORACIO:
Feketeribizli, Csokoladé
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cukraszat » siitéipar » gasztronomia

OSSZETEVOK
Viz
BABBI BASE FRUTTA TOP 50

GYUMOLCSOS FAGYLALTALAP
FAGYASZTOTT FEKETERIBIZLI PURE 89,3%
Kristalycukor

Dextroz

Osszesen

OSSZETEVOK gramm
’ Viz 1800
FAGYASZTOTT LICSI PURE 94,1% 1332
PERNIGOTTI BASE FRUIT 50 160
GYUMOLCSOS FAGYLALTALAP
Kristalycukor 620
Dextroz 88
Osszesen 4000
PERNIGOTTI MALNA VARIEGATO Izlés szerint
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