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PASZTAK ES VARIEGATOK DESSZERTEKBEN
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WVANILIASSPISZTAGIAS MILLE-FEUILLE

6 db desszerthez
1db alapanyagkdltsége: netto 210 Ft

LEVELES TESZTA

Liszt 759
Vaj 175 g
Sé 39
Viz 125 g

PISZTACIA ES VANILIA KREM

Tejszin 35,1 % 2259
Mascarponesajt ———— 3759
Porcukor 150 g
Pernigotti pisztdcia

paszta 100% 159
Pernigotti Pura Top

vanilia paszta 15g
DEKORACIO

Babbi Amarena Extra variegato -
egész meggyszemekkel
Liofilizalt meggy



ELKESZITES

Készitsen leveles tésztat és vagja 12 db 4x8 cm-es és 6 db 3x7 cm-es téglalapra.
Akrémhez keverje ela mascarponét és a cukrot, majd adja hozza a felvert tejszinhabot.
Felezze el a krémet és az egyikbe keverje a pisztacia-, a masikba pedig a vanilia

pasztat. Felvéltva rétegezze a krémeket (pisztacia-vanilia-pisztacia) a felvagott
lapokon, majd helyezze ket egymasra Ugy, hogy a legfelsd réteg a kisebb lap legyen.
A tetejét diszitse meggydarabokkal, porcukorral és vanilidas krémmel.

Tipp
A vanilia paszta helyett prébdlja ki mdlna pasztdaval is, tokéletes pdrositds iz 2

és szinben egyardnt.




MANDULAS PARIS-BREST

TESZTA

Kristalycukor 10g
Vaj OSM 100 g
Tejpor sovany 209
Finomliszt BL 55 N6 g
Tojas (egész) 20649

Viz 2269

18 db 65 g-os desszerthez

1db alapanyagkdéltsége: netto 78 Ft

MANDULAS KREM

Tej
Tojassargdja

Kristalycukor

Liszt
Kemeényitd

50049
150 g
1209

70 g

Pernigotti Pura Top

10g

vanilia paszta
Enyhén felvert tejszin
Pernigotti mandula
paszta 100 %

PRALINE

Porcukor

Piritott szeletelt mandula

DEKORACIO

Orélt mandula grillazs
Szeletelt mandula

59

-~ 250g

909

3009
100 g



ELKESZITES

Avizet, a vajat, a cukrot és sot forralja 6ssze, adja hozza a tejport és rovid ideig forralja,
majd keverje hozza a lisztet. Alacsony langon fézze 1-2percig, mig a tészta elvalik
a serpenyd falatol, majd egy mixer segitségével hitse ki. Ezutan adagolja hozza
fokozatosan a tojast és addig keverje, amig el nem éri a kivant allagot. A porcukorbdl

és a piritott mandulabdl készitsen grillazst.

A mandulas krémhez elészor f6zzon angol krémet a hozzavaldkbdl a mandula paszta
és a tejszin nélkul. Miutan kihdlt, adja hozza a pasztat és a felvert tejszinhabot, majd
toltse be a félbevagott koszorukba. A grilldzst torje darabokra, szérja a krémre és a

fankok tetejére.

Tipp

Mandula paszta helyett probdlja ki pisztdcia vagy mogyord pasztdval.
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KARAMELLIZALT FUGES RIKOTTA TORTA

TOROKMOGYOROS ALAP
Torokmogyoro liszt ——— 180 g
Tojas 5db
Porcukor 130 g
Vaj 409
Sé 1 csipet
FUGES RIKOTTA KREM

Viz 5049
Zselatin 159
Rikotta 400 g
Porcukor 150 g
Tejszin 35,1% 150 g
Babbi karamellizalt

fiige variegato —————— 1509
Babbi Bourbon vanilia

paszta 59
RUMSZIRUP

Viz 100 g
Porcukor 309
Barna rum 2 ek.

Fél vaniliarud

DEKORACIO

Babbi karamellizalt
flige variegato izlés szerint
Friss fUge

Chivasso keksz

Karamellizalt torokmogyord

CHIVASSO KEKSZ

Torokmogyoro liszt ——— 100 g
200 g

Tojasfehérje 60 g

Kristalycukor

KARAMELLIZALT TOROKMOGYORO

Egész torokmogyor6 ———— 1409
Porcukor 709

20 cm datméréji 5 cm magas
tortaformadhoz (16 szelet)
1szelet alapanyagkoéltsége: netto 145 Ft



ELKESZITES

A torokmogyoros alaphoz keverje 0ssze a tojassargajat az olvasztott vajjal. A
tojasfehérjét verje kemény habba a cukorral és egy csipet séval. Ovatos mozdulatokkal
keverje a fehérjéhez a torokmogyordlisztet, majd a tojasos-vajas keveréket. Tegye a
masszat habzsakba és két 20 cm atmergju kdrlapot nyomjon a sutdlapra. 180°C-on
susse 15 percig és hagyja teljesen kihdini.

A rumos sziruphoz a vizet, a cukrot és a vaniliat forralja d¢ssze, majd adja hozza a
rumot. A rikotta krémhez keverje simara a rikottat a cukorral és adja hozza a felvert
habot, a vanilia pasztat, a vizben feloldott, langyositott zselatint és a karamellizalt
fUge variegatot. Lagyan keverje dssze.

A chivasso kekszhez forgassa a cukros torokmogyorolisztes keveréket a kihabositott
tojasfehérjéhez, majd vizgdz folott melegitse 40-50°C-ra, mig a cukor felolvad, aztan
hdtse le. Habzsakkal nyomjon kis pottyoket egy stutédpapirral bélelt tepsire és susse 2
percig 180 °C-on, majd tovabbi 4 percig 150 °C-on.

OSSZEALLITAS

A torokmogyords alapot helyezze tortaformaba, ecsettel kenje meg a rumos
szirup felével és a rikottas krém kétharmadat nyomja ra habzsakbdl. Helyezze ra a
masik alapot, kenje le a sziruppal és fedje be a maradék krémmel. Pihentetés utan
dekorélja a chivasso keksszel, fUge variegatdval, friss fugével és karamellbe martott

torokmogyoroval.

Tipp
Térékmogyoré helyett manduldval készitve és mandulds keksszel diszitve is

igazi kulonlegességet készithet.




GRANATALMAS CHIFFON

CHIFFON

Liszt 280 g
Kristalycukor 3009
Tojas 8 db
Etolaj 1,8dl
Citromlé 60 g
Sutépor 129
Borkd&sav 59
Babbi Bourbon

vanilia paszta 59
Sé6 1 csipet
KREM

Tejszin 35,1 % 200 g
Sajtkrém 759
Porcukor 1ek.
Granatalmalé 2 ek.

20 cm dtmérdgji 5 cm magas

tortaformadhoz (16 szelet)

1szelet alapanyagkdltsege: netto 50 Ft

DEKORACIO

Babbi grandtalma variegato
Granatalma-, afonyaszemek




ELKESZITES

Az atszitalt lisztet, a cukor felét, a sUtdport és a sot keverje dssze. A tojasok sargajat a
maradék cukorral habositsa ki, dntse hozza a citromlevet és az olajat, majd dolgozza
bele a szarazanyagokat. Ovatos mozdulatokkal keverje bele a borkésavval felvert
tojasfehérjét és tortaformaban 160°C-on sUsse készre 35-40 perc alatt.

A krémhez verje habba a tejszint és 6vatos mozdulatokkal keverje dssze a kikevert
cukros sajtkrémmel. A kihdlt piskotat vagja harom részre, rétegezze a krémet és a
granatalma variegatot.

Diszitse krémmel, variegatoval, &fonyaval és friss granatalma szemekkel.

Tipp

Granatalma variegato helyett haszndljon bdrmilyen gyumdlcsos variegatot,
akdr az évszakoknak megfeleléen. Nydron készitse el mangd - vagy maracuja
variegatoval, télen kombindlja kértével.




SOSKARAMELL TORTA

KARAMELLAS PISKOTA

Pernigotti karamell paszta — 20 g
Tojas 3db
Kristalycukor 609
Liszt 759

1cm magas 20x30 cm-es tepsihez (15 szelet)

1szelet alapanyagkdltsége: netto 46 Ft

KREM

Babbi féldimogyoro

paszta 99% 309
Tejszin 35,1% 250 g
Norte Trebon natur fond 50g
Viz 5¢g
Babbi Dolcezza di latte

tejkaramella paszta ——————— 409
So6 1 csipet
DEKORACIO

Babbi Cioccolato Latte golosa
tejcsokoladé

Babbi Dolcezza di latte
tejkaramella paszta

Pernigotti karamell paszta

Babbi cukrozott-sézott porkolt
féldimogyoro



ELKESZITES
Készitse el a piskotatésztat a szokott modon és keverje bele a karemell pasztat, majd
susse készre.

A krémhez keverje 6ssze a natur fondot a vizzel és adja a felvert tejszinhabhoz.
Ovatosan keverje bele a sét, a Dolcezza di latte pasztat és a Foldimogyord pasztat.

Helyezze a keretbe a kihUlt piskdtat és kenje ra a sdéskaramellas krémet. Diszitésként
csurgassonasutemeényrea pasztakbodlésdekoraljaacukrozott-sézottfoldimogyordval.

Tipp
Karamellds piskota helyett készitse el brownie-val is! Az édes csokolddé Z
tokéletesen kiegésziti az enyhén sos, karamellds izvilagot.
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