O BEKAS

cukraszat - siitéipar - gasztronomia

DESSZERTOTLET




Desszertotletek
a hétkoznapokra

Desszertotletek kiadvanyunkban
olyan egyszerlen és gyorsan elkészithetd recepteket
mutatunk be Ondknek,
amelyhez nem sziikséges mestercukrasz végzettség,
mégis divatos és elegans desszerteket talalhat Vendégeinek!
A receptek megalkotasanal kilon hangsulyt fektettiink
az alapanyagok tdobbszori, mégis valtozatos felhasznalhatosagara,
legyen szo tortardl, tanyér- vagy pohardesszertrol.

Készitse el On is kiprobalt, sokszorosan tesztelt receptjeinket
és alakitsa sajat igényeinek megfelelden.

Webshop: www.bekaskft.hu
www.facebook.com/bekaskft




Ropogos afonya revoltcié

Nonna Anita Omlés tészta mix 68 g
Vaj 279
Viz 10 g
Kristalycukor 20 g
§ze|ete|t mandula 20g
Orolt fahéj izlés szerint
Vaj 359
Norte Trebon natur fond 50¢g
Babbi Joghurt aromapor 15¢g
Viz 50 g
Naarmann tejszin 35,1% UHT 250 g
Royal Steensma Afonyatodltelék 45% 30 g
Mennyiség 6sszesen: 575¢g
(18 cm atmérdjl formahoz -10 szelet)

Elkészites

Készitse el az omlods tésztat a hideg
hozzavaldk Osszegyurasaval, majd
165 °C-os sltdben sisse készre kb.
15 perc alatt. Morzsolja 0ssze a kistilt
OMLOS TESZTAT a fahéjjal, mandula-
val, cukorral és adja hozza az olvasz-
tott vajat. Simitsa papirozott formaba
és h(itse le. Készitse el a joghurtos
krémet: keverje 6ssze a FONDOT a
vizzel, JOGHURT AROMAPORRAL és
a keményre felvert tejszinhabbal. Si-
mitsa a kevereket a leh(itétt alapra és
az AFONYA TOLTELEKKEL variegalja.
Dermedés utan szeletelhetd.




Babbi Red Velvet sitemény alap
Vaj

Eurovo vegyes tojaslé

Babbi Eper variegato

Mascarpone krém

Mascarpone sajt

Joghurt 3,5%

Porcukor

Mennyiség 6sszesen:

(60 x 20 cm-es tepsi mérethez - kb. 30 db desszert)

Elkészitées

Készitse el a RED VELVET piskétat: keverje ossze kézepes fokozaton a RED
VELVET MIXET az olvasztott vajjal és a TOJASLEVEL kb. 5 perc alatt. Papirozott
formaban slisse készre 170 °C-os stitében. A kihdlt piskotat kenje meg az EPER
VARIEGATOVAL és toltse, valamint diszitse a joghurtos mascarpone krémmel.



BABBI BROWNIE MIX ALAPRECEPT

Babbi Brownie mix & 1000g
Vaj 500 g
Eurovo vegyes tojaslé 3754¢
Westfalia formalevalaszté spray

Mennyiség 6sszesen: 1875¢g

Elkészitése: Keverje 6ssze a BROWNIE MIXET a megolvasztott vajjal és a
TOJASLEVEL alacsony fokozaton 3 perc alatt, vigyazva, hogy ne legyen tul
habos a keverék. 30-40 perc alatt slisse készre FORMALEVALASZTOVAL kifujt
formaban 170 °C-on.

_  Gluténmentes brownie

Babbi Brownie @ 1875¢
Babbi Krémkaramell éntet izlés szerint
Vanilia fagylalt

Mennyiség 0sszesen: 1875¢

(60 x 20 cm-es tepsi mérethez)

Elkészités

A recept alapjan készitse el a
gluténmentes brownie-t.

Talalja jé minGség, gluténmentes
vanilia fagylalttal és karamell 6n-
tettel.

Diszitse karamellel és karamellizalt
didval.

onmagaban, egyéb desszertek
alapjaként vagy fagylaltban.

r Tipp: Haszndlja a brownie-t




MalnasSacher

Babbi Brownie @& 1125¢g
Babbi Malna variegato 180 g
Norte Sacher bevoné 180 g
Liofilizalt malna 10 g
Mennyiség 6sszesen: 1495¢g

(20 cm atmérdjl, 6 cm magas tortakarikaban)

Elkészités

A recept alapjén készitse el a gluténmentes brownie-t. Ha kih(lt, vagja kett6
egyenld részre és toltse meg MALNA VARIEGATOVAL mindkét lapot.

Olvasszon meg egy adag SACHER BEVONOT a mikréban fokozatosan kb. 45 °C-
ra. A torta oldalat vékonyan kenje kérbe. Utana gitter racson vonja be az egész
tortat és dekoralja LIOFILIZALT MALNAVAL.




 Karamellas korte torta

Tészta Elkészités

. . A recept alapjan készitse el
Babbi Brownle 3759 a gluténmentes brownie-t,

majd hagyja kihdIni. A ro-
pogos réteghez olvasz-

Ropogods réteg

Norte Mara tejcsokoladé 509 sza meg a TEJCSOKOLADET
Norte Crunchy-Crep hantolt és keverje Ossze a HAN-
ostyatormelék 509 TOLT OSTYATORMELEKKEL.

. Készitse el a kortés krémet: a
Karamell réteg keményre felvert tejszinhab-

Norte Moorea tejkaramellakrém 140 g hoz adja hozza a porcukrot,
a kiolvasztott KORTE PURET

sitott zselatint. A kortezselé-

Fagyasztott lférfe puré 2109 hey keverje Gssze a PURET a
Naarmann tejszin 35,1% UHT 150 g SPRINGELLEL, a fahéjjal és a
Porcukor 30 g vizben feloldott, langyositott
Zselatin 10 g zselatinnal.
Viz 80 g Osszedllitds: simitsa a kih(ilt
- - brownie alapra a ropogds
réteget és hagyja megkst-
Norte springel 50 g ni. Kenje meg a KARAMELL-

40 g KREMMEL, majd h(tse le és

Fagyasztott korte pure simitsa ra a kortés tolteléket.

Orolt fahe; 1 g A tetejét diszitse a kortezselé-
Zselatin 59 vel és a karamellkrémmel.
Viz 25¢g

Mennyiség 0sszesen: 12169

(22-es tortaforma)



Tonkababos csokoladé mousse

Zselatin 200 Bloom 59
Eurovo tojassargdjalé 50g
Kristalycukor 50 g
OSM Tejszin 36% 280 g
Tej 3,5% 95g¢
Veliche Emotion étcsokoladé 58% 125¢
(1) Viz 25¢g
(2) Viz 189
Tonkabab kb. fél reszelve
Mennyiség 6sszesen: 648 g

Elkészités

Keverje a zselatint a vizhez (1) és
hagyja azni. A cukrot a vizzel (2) me-
legitse 120°C-ra. Verje fel a tojassar-
gajat és adja hozzad a cukorszirupot
(Pate a bombe). Melegitse fel a tejet,
adja hozza a beaztatott zselatint és
egynem(sitse, majd Ontse az étcso-
koladéra és keverje simara. Reszelje
bele a tonkababot. Hltse a mixet 35
°C-ra és egy spatula segitségével ke-
verje hozza a Pate a bombe-t, végll
ovatos mozdulatokkal keverje hozza
a habba vert tejszinhabot.

Tipp:

Rétegezze

BABBI GLUTENMENTES
BROWNIE-val,

a még csokisabb
végeredmeényért!




Rebarbaras pite

Omlos tészta

Nonna Anita Omlés tészta mix &) 200 g
Vaj 8049
Viz 309

Westfalia formalevalaszté spray

Vortumnus Rebarbara toltelék 50%

Szeletelt piritott mandula

Eurovo vegyes tojaslé

Norte Springel hidegzselé

Mennyiség 6sszesen:

(16 cm atmérdji, 3 cm magas formahoz)
Elkészités

Készitse el az omlds tésztat: morzsolja 6ssze az OMLOS TESZTA mixet a vaj-
jal és adja hozza a vizet, majd gyurja 0ssze. H{t6ben pihentesse, dermessze.
NyUjtsa ki kb 2-3 mm vastagsagura a tésztat és a FORMALEVALASZTOVAL ki-
fujt forma aljat bélelje ki a tésztaval. Slsse el6 kb. 10-12 percig 180 °C fokon.
Hagyja kih(Ini, majd a tortaforma oldalat is bélelje ki a tésztaval, helyezze bele
a REBARBARA TOLTELEKET és dekoralja tésztaval a tetejét. Kenje le TOJASSAL

és slisse készre 15-20 perc alatt. A tetejét fényezze SPRINGEL zselével és szor-
ja meg mandulaval.




Holgyek csékja

Vaj 120 g
Mandulaliszt 100 g
Porcukor /59
Liszt 100 g
Amaretti likér 10 g
Csipet s6

Ganache . .
Naarmann tejszin 35,1% UHT 100 g
Norte Wengue étcsokoladé 70% 100 g
Mennyiség 6sszesen: 605 g

(20-25 db elkészitéséhez)

Elkészités

Morzsolja 6ssze a vajat a liszttel, majd gyurja 6ssze a tobbi hozzavaldval. Kis
golydkat formazva tegye a sitépapirral bélelt siitblemezre és siisse készre kb.
175 °C-on 12 perc alatt. Készitsen ganache-t -melegitse fel a tejszint, majd ke-
verje 6ssze a csokoladéval-, és illessze vele 0ssze a kih(ilt korongokat. Diszitse
manduldval, porcukorral és ganache-sal.




____ Lime-os turéfank

Uniferm taréfank keverék 100 g
OSM Félzsiros turoé 50¢g
Napraforgé olaj 10 g
Viz 359
Léonce Blanc fagyasztott lime puré 93,4% 40 g
Naarmann tejszin 35,1% UHT 100 g
Porcukor 60 g
Mennyiség 0sszesen: 395 g

(6 db elkészitéséhez)
[ Tipp: Diszitse BABBI CSOKOLADE vagy AMARENA ontettel!

Elkészités

Készitse el a TUROFANKOT: keverje dssze a mixet az olajjal, vizzel és a TURO-
VAL, majd hagyja kicsit pihenni. Stsse ki olajban a kivant méretet. A felvert
tejszinhabhoz adagolja a kiolvasztott LIME PURET és édesitse porcukorral. A
fankokat talalja a habbal.



Piskéta alaprecept

Tojas 2db
Kristalycukor 50 g
Liszt 40 g
Kukoricakeményitd 10 g
Mennyiség dsszesen: 200 g

Elkészitése: keverje 6ssze a piskdta hozzavaldit lassu fokozaton 5
perc alatt. FUjja ki a format formalevalasztd spray-vel, majd 180 °C-
os slt6ben slisse készre 30 perc alatt.

Gesztenyés hegycsucs

Piskota 200 g
Léonce Blanc Vanilidas gesztenyekrém 270 g
Naarmann tejszin 35,1% UHT 540 g
Zselatin 12 g
Viz 80 g
Mennyiség 6sszesen : 1102 g
(10 db elkészitéséhez)

Elkészités

Készitse el a piskétat, majd kerek ki-
szuroval szurja ki. Verje kemény hab-
ba a tejszint és dvatos mozdulatokkal
keverje hozza a GESZTENYEKREMET.
Adja hozza a vizben feloldott, langyo-
sitott zselatint, majd csillagcsoves
habzsakkal korkoros mozdulatokkal
nyomja a piskotara.

Tipp: Diszitésként hasznaljon
BABBI AMARENA VARIEGATQOT.




Szicilia hercegnéje

Piskota 200 g
Babbi De Luxe pisztacia paszta 100% 60 g
Viz 50¢g
Norte Trebon natur fond 50¢g
Naarmann tejszin 35,1% UHT 250 g
Babbi porkolt egész pisztacia izlés szerint
Babbi Amarena meggy variegato 100 g
Mennyis€g 0sszesen: 660 g

(18 cm atmérdéji formahoz -10 szelet)

Elkészités

Készitse el a piskétat, majd miutan kihdlt, vagja ketté. Keverje 6ssze a TREBON
NATUR FONDOT a vizzel, adja hozzd a DE LUXE PISZTACIA PASZTAT, majd
ovatosan keverje hozza a keményre felvert tejszinhabot. A krém felét téltse be
a két lap kdzé és variegdlja meg az AMARENA VARIEGATOVAL. A tetejét diszit-
se a maradék krémmel és az AMARENA VARIEGATOVAL. Dermedést kdvetden
szeletelhetd.

. Tipp: Amarena helyett BABBI MALNA VARIEGATOVAL készitve is nagyszerd.




Oszi gesztenye karamellizalt fugével

esztenye mousse

Léonce Blanc vanilias gesztenyekrém 150 g
Naarmann tejszin 35,1% UHT 300 g
Babbi Karamellizalt fige variegato 80 g
Negyedelt didbél 50 g
Friss korte fél korte
Mennyiség 0sszesen: 580 g

(15 db gombdc elkészitéséhez)

Elkészités

Verje kemény habba a tejszint és keverje hozza a VANILIAS GESZTENYEKREMET.
Ovatos mozdulatokkal keverje hozza a KARAMELLIZALT FUGE VARIEGATOT és
fagylaltkanallal adagolja a tanyérra. Diszitésként hasznaljon karamellizalt diot,
friss kortét és VANILIAS GESZTENYEKREMET.




~_______ Olasz krokant kehely

Nonna Anita Tiramisu krémpor 250 g
Naarmann tejszin 35,1% UHT 625 g
De Zaan kakaé 20-22% 15g
Babbi Caffékrok variegato ostyaval 300g
Babbi invert cukor szirup 125 g
Viz 125 ¢
Babapiskota 125 ¢
Herco Foods fehér csokoladéforgacs 28,5% 25¢g
Mennyiség 6sszesen: 1590¢g

(15 db elkészitéséhez)
Elkészitéshez ajanljuk: Poloplast Tubito desszertpohar

Elkészites
Keverje 6ssze a TIRAMISU KREMPORT a hideg tejszinnel, majd 5 percig a hiit6-
ben pihentesse. Ezutan kozepes fokozaton 4-5 perc alatt verje krémes allagura.

A babapiskotat forgassa meg a vizzel elkevert INVERT CUKORBAN, majd rete-
gezze az elkészllt krémmel, a CAFFEKROK VARIEGATOVAL és a kakaoporral.

. Nydri tiramisu: Prébalja ki BABBI EPER VARIEGATOVAL is!




Veganchiapuding

Scotti Mandulaital 1000g
Chia mag 175 g
Kokuszvirag cukor 175 g
Léonce Blanc fagyasztott afonya puré 89,9% 1000g
Burgonyakeményitd 40 g
Mennyiség 6sszesen (18 adag elkészitéséhez): 2390¢g

Elkészitéshez ajanljuk: Poloplast Tubito
mini desszertpohar

Elkészités

A mandulatejet, a kokuszvirag cukrot é€s a chia ma-
got forralja fel, mig be nem sirisddik. Az AFONYA-
PURET forralja fel, majd s(ritse lekvar s(ir(iséglre a
kevés vizzel elkevert keményitdvel. Rétegezze poha-
rakba és diszitse friss gytimolcsokkel, mentaval.







HercoFoods
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Budapest
1039 Budapest,
Ipartelep u. 1/b
(1) 240 1129

Gyor
9028 Gyor,

Fehérvari ut 78/b

(96) 410 080 « (96) 413 355
budapest@bekaskft.hu gyor@bekaskft.hu
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Nyiregyhaza
4400 Nyiregyhéza,
Tiszavasvari Ut 66.
(42) 506 134 - (42) 342 449
nyiregyhaza@bekaskft.hu
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Keszthely
8360 Keszthely,
Kiilsé Zsidi ut 6/b
(83) 200 141
keszthely@bekaskft.hu szolnok@bekaskft.hu

poloplast &
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Szolnok
5000 Szolnok,
Théksly ut 108
(56) 200 093




