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A krémesen ldagy Gianduia krok " BRAUN KRANFIL'S 2 615 Ft/kg

1! a 3 . FEHERCSOKOLADE izU
golosa és a ropogos fehércsokoladée KREMTOLTELEK 3 KG
parosa feledhetetien éimény!

3 L L BRAUN KROKELLA DEKORACIOS
Susse meg vasarloinak ezt az SZOROANYAG 2 KG 1744 Ft/ kg

egyszerre kréemes és kellemesen

B i . OSM MASCARPONE 1KG 1199 Ft/kg
ropogos tortdt, igy garantditan

‘ BABBI GIANDUIA KROK GOLOSA @ 970 Ft/db

ELKESZITES
Készitsen 3 db, 20 cm atméréji piskoétalapot.
A krémhez keverje el a felvert tejszint az OSM
Mascarpone-val, a porcukorral és vizben felol-
~ dott zselatinnal. Egy kihdlt lapot helyezzen 20 cm
. atmérdjd tortakarikdba, majd kenje ra a 35°C-ra
b 4 melegitett Braun Fehércsokoldadés Kranfils-t. A
¢

ROPOGOS MOGYOROS |
MASCARPONE TORTA

Hozzdvalok egy 16 szeletes tortahoz:

PISKOTAFELVERT

Liszt (Buza finomliszt, BL 55)
Viz
Kristalycukor

tortat toltse be a Babbi Gianduia krok golosdaval
és a mascarpone krémmel felvaltva, majd a

*  mascarpone krémmel vonja korbe a tortat. A su-
Etolaj 2. temény oldalat panirozza be a Braun Krokelldval.
Eurovo vegyes tojaslé Mix plus UHT ¢~ A torta tetejét diszitése Babbi Gianduia krok
golosdval, habrozsakkal, fehércsokoladé pasztilla-
val és porkdlt mogyordval.  «

Dr. Oetker Sutépor
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Piskota habositd

MASCARPONE KREM

OSM Mascarpone @

OSM Tejszin 35%

Porcukor

Zselatin

Viz

BRAUN Kranfil's Fehércsokolddé iz(i @
krémtoltelék hantolt ostydval

Babbi Gianduia krok golosa @

DISZITES

Babbi Gianduia krok golosa ) 150 g
Norte Miravet Fehércsokoladé 30% 70 g

Porkolt egész mogyord 4049

BRAUN Krokella dekordciés széréanyag )
(vildgos) 5049

263,8 kcal
2129

amelybdl telitett zsirsavak n8g

OSSZESEN ‘ N s 168

amelybdl cukrok 17,04

1torta 2 421 Ft 57
- > . 4 3 g 4
1szelet 151 Ft i 5 0lg



