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Hozzavalok 16 db-hoz
PAVONI FORMA: COURE SZiV

PISKOTA MALNA COULIS

500 g Babbi Red Velvet mix @ 100 g Léonce Blanc malna puré
180 g OSM olvasztott vaj 30 g kristalycukor

250 g tojas 5¢g kukoricakemeényitd
KREM SZIRUP

300 g OSM mascarpone 100 g kristalycukor

150 g Naarmann tejszin 35,1% 50g iz
50g  porcukor 50g Léonce Blanc malna puré

DEKORACO
Pavoni voros barsonyspray, Pavoni vords stardust pumpas csillampor,
Gunthart étcsokoladé sziv (5184), Gunthart sziv szérécukor (2114)

Elkésziteés

A piskétahoz keverje dssze kozepes fokozaton a mixet a vajjal és az egész tojassal, tdltse meg vele a
formakat és170° C-ra el6melegitett sUtében slsse készre.

A krémhez keverje habosra a tejszint és a mascarponét és édesitse a porcukorral. A malna coulis-hoz
forralja 0ssze a cukrot és a malna purét, majd adja hozza a pici vizzel kikevert kukoricakeményitét és

hitse le. A szirup hozzavaloit forralja Ossze.

Osszeallitas

A kihdlt piskétat vagja 3 felé. A rétegek vagott felét locsolja meg a sziruppal, kenje meg a malna coulis-
val, majd 2 rétegben tetszés szerint nyomja bele a mascarponés krémet. Dekoralja tetszés szerint
csillamporral, sziv alaku szérécukorral, dekortablaval.

TIPP1: malna réteg fézése helyett haszndljon Babbi eper vagy malna variegatot!

TIPP2: hogy a piskota még pirosabb legyen, fagyassza ki sokkoloban és fujjon ra voros barsonyspray-t!




MINI SZIV TORTA

nettd 72 Ft/db (55 9)

Hozzavalok 20 db-hoz
PAVONI FORMA: SZiV TART FORMA (74 x 62 x 2 cm)

PISKOTA FEKETERIBIZLI COULIS FEKETERIBIZLI GANACHE

100g OSMlagyvaj 100 g Léonce Blanc feketeribizlipuré 300 g Norte Miravet fehércsokoladé
100 g porcukor 30g kristalycukor 509 Naarmann tejszin 35,1%

100 g tojas 5¢g kukoricakemeényitd 50¢g tej 2,8%

60g liszt 100 g Léonce Blanc feketeribizli puré

40 g mandulaliszt 10g Babbi invertcukor szirup

59 sutépor ' g 4 & 40g  lagyvaj
Y il izlés szerint lila ételfesték

DEKORACO

Gunthart szorocukor sziv (2116), mascarpone krém

Elkésziteés

A piskétahoz verje habosra avajjal a cukrot ésatojassargajat, majd szitalja bele a liszteteket ésa sutdéport,
végul évatosan forgassa 6ssze a felvert tojasfehérjével. Simitsa sutélemezre és180° C-os sUtében sUsse
készre, majd hdtse le.

A ganache-hoz melegitse 6ssze a feketeribizlit a tejjel, tejszinnel és az invertcukor sziruppal, majd
olvassza fel a csokoladét kb 45° C-ra és tobb részletben évatosan keverje 6ssze a feketeribizlis krémmel.
Adja hozza a vajat és botmixerrel addig habositsa mig fényes és lagy nem lesz. Kozben adja hozza az
ételfestéket is, ha szUkséges. A Malnas red velvet sziv receptje alapjan készitsen mascarpone krémet.

Osszeallitas

A kihdlt piskoétat dvatosan helyezze a tart formaba; az aljahoz a forma segitségével vagja ki a mintat,
majd vékony csikokbol készitse el a peremet és jol nyomkodja dssze. Fagyassza ki, majd izlés szerint
adagoljon ra a feketeribizli coulis-bdl, 6ntse bele a ganache-t és tegye sokkoldba. A szélét diszitse
mascarpone kremmel és szivecskés dekorokkal, csokoladédisszel.

TIPPI: feketeribizli helyett készitse malndval vagy erdei gyuimdalccsel!

TIPP2: Nonna Anita Frolla omldstészta mixtnkkel gluténmentes tartként is elkészitheti!




MODERN SZIV TORTA

Hozzavalok 1 tortahoz nettd 1093 Ft/18 cm @ torta
PAVONI FORMA: EROS SZiV TORTAFORMA

PISKOTA 100 G ROPOGOS FEHERCSOKOLADE KREM  PEZSGOS MOUSSE

10g mandulaliszt 2db tojassargdja 3db tojassargaja
30g OSM vaj 20 g kristalycukor 60 g kristalycukor
30g porcukor 70 g Norte Miravet 30% fehércsokoladé 100 g édes pezsgd
30g tojas 120 g Naarmann tejszinhab 35,1% 200 g tejszinhab

20g liszt 59 zselatin 79 zselatin
1g sutépor 50g iz 709 viz

izlés szerint Norte Kakadbab tdret

EPRES BETET DEKORACO

100 g Léonce Blanc eper puré  Pavoni voros barsonyspray
30 g kristalycukor és Pavoni stardust pumpas
59 kukoricakemeényitd csillampor '

Elkészités

Piskota: lasd Mini sziv torta
A fehércsokoladés krémhez olvassza meg a fehércsokoladét. A tojassargakat a cukorral folyamatos
keverés kdzben melegitse 50° C-os vizgdz folott, amig a cukor el nem olvad, majd adja hozza a vizben
aztatott zselatint és egynemusitse. Keverje bele a felolvasztott fehércsokoladét, végul forgassa dssze
a felvert tejszinhabbal és szdérja bele a kakadbab toretet. A pezsgdkrémet ugyanigy készitse el a
hozzavalokbol. Az epres réteghez f6zze 6ssze az eperpurét a kristalycukorral, majd adja hozza a kevés
vizzel kikevert keményitét, Ontse formaba és fagyassza ki.

Osszeallitas

Ontse a fehércsokolddés krémet a forma aljaba és tavolitsa el beléle a levegébuborékokat. A kifagyott
eperbetétet helyezze ra, majd dntse ra a pezsgds mousse-t és ebbdl is tavolitsa el a levegébuborékokat.
Simitsa ra a formara vagott piskotat és egy spatula segitségével egyengesse sikba. Tegye sokkoléba,
amig ki nem fagy. Tavolitsa el a szilikonformat réla és egyenletesen fujja ra a voros barsonyspray-t.

TIPPI1: remek mousse parositds a pisztdcia és a malna, vagy a csokoladé és a mogyoro padrosa is!

TIPP2: a barsonyspray-re fujjon arany vagy ezUst stardust csilldmport.
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