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HOZZAVALOK

GESZTENYES MEGGYES FELGOMB

OMLOS TESZTA LAP

Nonna Anita Frolla omlds

tészta mix —— 3359
Vaj 1359
Hideg viz 529
GESZTENYE MOUSSE

Tejszin 351 % 50049
Norte Trebon natur fond —— 1209

Viz 120 g
Cukrozott gesztenye 160 g

MEGGYZSELE

Léonce Blanc Meggy

puré 100 g
Zselatin 249
Viz 29
CSOKIS MIRROR GLAZE

Viz 125 ml
Kristalycukor 200 g
Sdritett tej 100 g
Zselatin 179
Norte Haya

étcsokoladé e0% —— 1759

1 Pavoni Stardust spray arany

12 db desszert elkészitéséhez
1db alapanyagkoltsége: 189 Ft



Morzsolja dssze a hideg vajat és a Nonna Anita Frolla mixet, adja hozza a hideg
vizet, majd pihentesse hltében 30 percet. Nydjtsa ki, vagja ki a megfeleld
formakat és sUsse készre mikroperforalt szilikon lapon, 165°C-os sutében.

F&zze meg a hozzavaldkbdl a meggyzselét és formakba tdltve hagyja
megdermedni.

Keverje 6ssze a fondot és a vizet. A gesztenyét puhitsa le kevés vizzel paszta
allagura és keverje a fond alaphoz, majd évatos mozdulatokkal keverje 6ssze
a felvert tejszinhabbal. Tegye habzsakba és tdltse félig a gomb format, majd
helyezze a kdzepébe a megdermedt zselét, fedje be a mousse-szal és fagyassza ki.
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Készitse el a csokolddés mirror glaze-t: melegitse a vizet és a cukrot 102-105°C-
ra, adja hozza a sUritett tejet és a kicsi vizben megaztatott zselatint. Botmixerrel
egynemUsitse, Ontse a csokoladéra és alaposan mixelje 6ssze, majd egy szlrén
keresztul dntse kancsdba. 35-40°C-on dntse a fagyasztobdl kivett sitemények
tetejére.
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TIPP: Mindig Ugyeljen rd, hogy ne csapddjon rd a mousse-ra a pdra, mert
megcsuszhat a glaze.

PAVONI FORMA:
PLANET MINI GOMB

CSOKIS MIRROR
GLAZE

GESZTENYE
MOUSSE

MEGGYZSELE C > OMLOS TESZTA
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GERBEAUD VARIACIO

OMLOS TESZTA LAP

Nonna Anita Frolla omlds

tészta mix —

Vaj
Hideg viz

DIO MOUSSE

Tejszin 351 %
Norte Trebon natur fond —— 1409
vViz ———————— 140g
Pernigotti Di6é paszta ——— 70g

583 g

SARGABARCK ZSELE

Léonce Blanc Sargabarck
puré

Kristalycukor

Kemeényitd

CSOKIS MIRROR GLAZE

Viz
Kristalycukor
Sdritett tej
Zselatin
Norte Haya

Vg\“ﬁ étcsokoladé 60 %
. o

.-V ’

14 db desszert elkészitéséhez
1db alapanyagkoéltsége: 234 Ft
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ELKESZITES

Morzsolja dssze a hideg vajat és a Nonna Anita Frolla mixet, adja hozza a hideg
vizet, majd pihentesse hltében 30 percet. Nydjtsa ki, vagja ki a kiszudréval a
formakat és sUsse készre mikroperforalt szilikon lapon, 165°C-os sutében.

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

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

Készitse el a csokolddés mirror glaze-t: melegitse a vizet és a cukrot 102-105°C-ra,
adja hozz3 a sUritett tejet és a kevés vizben megaztatott zselatint. Botmixerrel
egynemUsitse, Ontse a csokoladéra és alaposan mixelje 6ssze, majd egy szlrén
keresztul dntse kancsdba. 35-40°C-on dntse a fagyasztobdl kivett sitemények
tetejére.

Helyezze az omlds tészta lapokra és dekoralja morzsolt omlds tésztaval és
aszalt sargabarckkal. N

PAVONI FORMA:
PASTEL KISZUROVAL

AN .
CSOKIS MIRROR m\ DIO MOUSSE

GLAZE \E 9/

SARGABARACK /7 9\ OMLOS TESZTA

ZSELE
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MEZESKALACS MOUSSE

OMLOS TESZTA LAP

Nonna Anita Frolla omlos
tészta mix —_—
Vo —mmm™™—
Hideg viz

MEZESKALACS MOUSSE

Tejszin 351 % ————
Norte Trebon natur fond

Viz

Babbi Belga fliszeres

keksz paszta

6 db desszert elkészitéséhez
1db alapanyagkoltsége: 117 Ft

DIiSZITES

Pavoni Barsony spray vords és ezUst
Babbi Narancs variegato

HF Etcsokoladé spagetti
Narancshéj

O'




Morzsolja dssze a hideg vajat és a Nonna Anita Frolla mixet, adja hozza a hideg
vizet, majd pihentesse hltében 30 percet. Nydjtsa ki, vagja ki a megfeleld
formakat és sUsse készre mikroperforalt szilikon lapon, 165°C-os sutében.

Keverje 6ssze a fondot és a vizet, adja hozza a flszeres keksz pasztat, majd
a felvert tejszinhabot dvatos mozdulatokkal forgassa bele. Tegye habzsakba,
toltse tele a format és Utdgesse ki belble a levegét, majd fagyassza ki.

Nyomja ki a formabdl, fujja le a még fagyos desszertet a barsony spray-vel, majd
tegyen a mélyedésbe narancs variegatot, és diszitse narancshéjjal és csokoladé
spagettivel. Talalja a kihdlt omlds tészta lapon.

TIPP: Mindig Ugyeljen rd, hogy ne csapddjon rd a mousse-ra a pdra, mert
megcsuszhat a bdrsony réteg.

PAVONI FORMA:
VEGYES

NARANCS BARSONY
VARIEGATO SPRAY
OMLOS TESZTA MEZESKALACS

MOUSSE
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NARANCSOS CSOKOLADE MOUSSE

OMLOS TESZTA LAP

Nonna Anita Frolla omlds

tészta mix _—
Vaj
Hideg viz

CSOKOLADE MOUSSE

Tejszin 35,1 %

Norte Trebon csokoladé
fond

Viz

Babbi Gianduia krok golosa
mogyorddarabokkal

6 db desszert elkészitéséhez
1db alapanyagkoltsége: 112 Ft

DIiSZITES

Pavoni Barsony spray voros és fekete
Babbi Narancs variegato

HF Etcsokoladé spagetti

Narancshéj




Morzsolja dssze a hideg vajat és a Nonna Anita Frolla mixet, adja hozza a hideg
vizet, majd pihentesse hltében 30 percet. Nydjtsa ki, vagja ki a megfeleld
formakat és sUsse készre mikroperforalt szilikon lapon, 165°C-os sutében.

Keverje 0ssze a fondot és a vizet, majd adja hozza a felvert tejszinhabot és finom
mozdulatokkal keverje Ossze. Tegye habzsdkba, toltse félig a format, majd
tegyen ra izlés szerint golosat, fedje be a csokolddé mousse-szal és Utdgesse ki
belble a levegbt, majd fagyassza ki.
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Forditsa ki a formabdl, fdjja le a még fagyos desszertet a barsony spray-vel,
majd tegyen a mélyedésbe narancs variegatot, és diszitse narancshéjjal és
csokoladé spagettivel. Talalja a kihllt omlds tészta lapon.

»

ELKESZITES
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PAVONI FORMA:
VEGYES

MOUSSE

)
|
NARANCS BARSONY
VARIEGATO SPRAY
GIANDUIA
GOLOSA KROK
MOGYORODARABOKKAL
|
OMLOS TESZTA CSOKOLADE
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BARSONYOS VANILIA MOUSSE

OMLOS TESZTA LAP

Nonna Anita Frolla omlds

tészta mix _—
Vg —mm™————
Hideg viz

VANILIA MOUSSE

Tejszin351% —— 500 g
Norte trebon natdr fond —— 1209
Vig ————————————— 1209
Pernigotti Pura top

vanilia paszta — 30g

Babbi Oszibarack-Narancs
variegato

12 db desszert elkészitéséhez
1db alapanyagkoltsége: 97 Ft




Morzsolja dssze a hideg vajat és a Nonna Anita mixet, adja hozza a hideg vizet,
majd pihentesse hltében 30 percet. NyUjtsa ki, vagja ki a kiszdrdval a formakat
és susse készre mikroperforalt szilikon lapon, 165°C-os sutében.

Keverje 0ssze a fondot és a vizet, adja hozza a vanilia pasztat, majd a felvert
tejszinhabot évatos mozdulatokkal forgassa bele. Tegye habzsakba és toltse
félig a format, majd kenjen ra izlés szerint az &szibarack-narancs variegatobdl
és fedje be a vanilia mousse-szal. Utdgesse ki beléle a levegét és fagyassza ki.
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Forditsa ki a formabdl a fagyott desszertet, fujja le a barsony spray-vel és tegye
ra egy omloés tészta lapra.
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PAVONI FORMA:
TULUM NEGYZET

VANILIA MOUSSE BARSONY
pc \ SPRAY
\ - I
Qo Q0o 0009 O Q

OGSZIBARACK- NARANCS OMLOS TESZTA

VARIEGATO DARABOKKAL



TESZTA

Vaj 170 g
Nadcukor 2259
Nadcukor szirup 180 g
Pernigotti Pura top

vanilia paszta 59
Tojas 3db
Liszt 360 g
Sutépor 89
Orolt gydmbér 59
Orolt fahéj 79
Orélt szegfliszeg 1 csipet
Sé 1 csipet
Tej 180 ml
Viz 60 ml
Babbi Gyombér

variegato 50-100 g

12 db desszert elkészitéséhez
1db alapanyagkoltsége: 77 Ft




A sUtét melegitse eld 175°C-ra.

A cukrot és a vajat habositsa ki, majd adja hozza a cukorszirupot és a vanilia
pasztat és jol keverje dssze.

Egyesével adja hozza az egész tojasokat. A szaraz hozzavaldkat keverje dssze
és a felét adja a tojasos keverékhez, majd keverje bele a tejet és a vizet, végul a
maradék szarazanyagot és a gydmbér variegatot.
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A szilikonformakat fujja ki formalevalasztd spray-vel, majd toltse tele és az
elémelegitett sUtében 175°C-on sUsse készre.

,

2

ELKESZITES

TIPP: Keverjen bele egy kevés karamellizdlt vagy borban padrolt kortét a még
karacsonyibb élményeért.

PAVONI FORMA:
MINI KUGLOF

GYOMBER VARIEGATO
DARABOKKAL




BUDAPEST

1039 Budapest,
Ipartelep u. /b

(1) 240 1129
budapest@bekaskft.nu

GYOR

9028 Gyér,

Fehérvari ut

(96) 410 080 - (96) 413 355
gyor@bekaskft.nu

NYIREGYHAZA

4400 Nyiregyhaza,
Tiszavasvari Ut 66.

(42) 506134 - (42) 342 449

nyiregyhazac

bekaskft.hu

KESZTHELY
8360 Keszthely,
Kulsé Zsidi ut 6/b
(83) 200141

SZOLNOK

5000 Szolnok,
Thokoly ut 108.

(56) 200 093
szolnok@bekaskft.nu

kaskft.hu

€ bekaskt

bekas.kft




