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Recept és elkészites:

Grillazs réteg:

Eurovo tojasfehérjelé 1209 Bienetta 509

kristalycukor 1209 durvdra tort kesudio 509

Eurovo tojassargdjalé 100 g Fleur de Sel sé 0259

Eg’es? R 0g Elkészités

dzLaeréaItlsif(;sudié jg 9 A hdrom Gsszetevot szarazon 6sszekeverjiik és 20 cm-es szil-
. .. . g ikon formaba tessziik, aranybarnara sttjik.

durvara tort kesudio 309

OSM vaj (barnara hevitett) 259 ] Gl G T T R

Elke'S,theS, — : — | Naarmann tejszin 32% 1759

A tojasokbdl, a cukorbdl és az 6sszekevert szdraz anyagokbdl Eurovo tojassargajalé 359

piskotat készitiink, majd hoékiegyenlitéssel belekeverjik a L chkor 209

barnitott vajat. 2db 20cm atméréji lapot keniink és 170 fo- zselati>r/1massza(1'5 zselatin-viz) 159

R uyuk. Norte Haya étcsokoladé 609

Karamell mousse: Elkészités

A tejszinbdl, a tojassargabdl és a cukorbol angol krémet f6-

Karamell alap zlink, beleolvasztjuk a zselatin masszat, majd az étcsokoladét,
ha sziikséges mixeljiik is 0ssze. 20cm atméréju szilikon forma-
gliikéz 759 ban fagyasszuk ki.
kristalycukor 1259 Téltési
. p oltési sorrend
Naarmann tejszin 32% (forrd) 200 g
OSM vaj 20 g 1. M(.)u’sse fele
Fleur de Sel 56 1,89 2. Grilazs
PRy, 3. Cremeaux
Elkészités 4. Piskéta
A gliikézbdl, sébdl és a cukorbdl karamellt készitlink, felontjiik 5 e e e
a tejszinnel és beleolvasztjuk a vajat. 6. Piskota
Mousse
karamell alap 3009
Eurovo tojassagajalé 609
Babbi invert cukor 209
zselatin massza 759
Naarmann tejszin 32% 4009
Elkészités

A tojassargajat és az invert cukrot 60 °C-ra melegitjiik, majd
kihdlésig habositjuk és évatosan a karamell alapba keverjik.
Ratesszuk a lagyra vert tejszinhabot, beledntjik a felolvasztott
a zselatint és 6vatosan egynemdre keverjuk.
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Tiikorbevonok:

viz 75¢g Norte Miravet fehércsokolddé 2009
sUritett tej 1409 zselatinmassza 759
glikoz 859 Norte Springel 1009

A vizet, a sUritett tejet és a gliikozt felforraljuk, radntjiik a zselatinra és a fehércsokoladéra és a Springelre. Beleolvasztjuk, mixel-
juk, kiilérrel szinezzlik és masnap kb. 32-35 °C-on hasznaljuk.

Effekt athuzo:

Vviz 759 Norte Miravet fehércsokoladé 200 g
sUritett tej 1409 zselatinmassza 759
Elkészités

A cukrot, a gliikozt és a vizet 103 °C-ra fé6zziik és beleolvasztjuk a zselatint.
Bronz lUszter festékkel szinezziik, masnap 50 °C-on hasznaljuk.



