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TAVASZKOSZONTO KUGLOF
A kissé savanykas lime szirup és a krémes epertoltelék
tokéletes tavaszias izparositas.

Hozzavalék 24 db mini kuglofhoz

FORMA: PAVONI MINI KUGLOF

KUGLOF

lagyvaj ——m———
kristalycukor

egész tojas

lime reszelt héja

buzaliszt
sutépor ——

EPER TOLTELEK

Léonce Blanc eper pluré——200g
keményit¢ ——  —20g
kristalycukor———— 60 g

LIME SZIRUP

porcukor ——— 100 g
Léonce Blanc lime pturé——100 g

Elkészites

A vajat keverje habosra a cukorral, majd egyesével adja hozzd a
tojasokat. Tegye bele a lime héjat, a sUtéporos lisztet és egynemusitse.
Adagolja a formaba és180°C-ra el6melegitett sUtében sUsse készre. 10
percig hagyja pihenni, majd fogpiszkaldval szurkalja meg és dntse rd a
kikevert lime szirupot és hagyja, hogy magaba szivja.

Az eper toltelékhez forralja fel az eper purét a cukorral, majd adja hozza

a kevés vizzel kikevert keményitét.

Osszeallitas

A kihldlt kuglofok tetejébe toltse az eper tolteléket, szdrja meg
porcukorral és diszitse lime héjjal.

Tipp 1: A kuglof helyett hasznalja a Pavoni Mini Cannelle format.

Tipp 2: A kisUlt sUteményt j6l dztassa at a sziruppal, hogy kelléen
szaftos legyen minden falat.




CSOKOLADEHABOS TART Elkészités

A klasszikus truffel krém és eperzselé parosa egy csipetnyi tonkababbal o ) o . ) ) B
és kakadbab térettel fliszerezve. A vajat és a lisztet morzsolja 6ssze, adja hozza a cukrot és a tojast,

gyUrja 0ssze és tegye a hltébe 30 percre pihenni. NyuUjtsa ki 2 mm
vastagra, majd helyezze a formaba és 175°C-os sutében susse készre.
A truffel krémhez forrésitsa fel a tejszint, dntse a tejcsokoladéra, adja
hozza a kakadport és a reszelt tonkababot és keverje el. 0-5°C fok kdzé
hltse le, majd verje habba és keverjen bele kakadbab toretet.

Az eperzseléhez forralja fel az eper purét a cukorral, majd adja hozza a
kevés vizzel kikevert keményitét.

Hozzavalok 6 db tarthoz

FORMA: PAVONI HOSSZUKAS
MIKROPERFORALT RM TART (12,532 CM)

TART .

liszt 100 g Osszeallitas

OSM vaj 80g

IOQF,CUKOFH 359 A KkihUlt tartba izlés szerint adagoljon eperzselét, liofilizalt epret, majd
tojassargaja 1db toltse tele a habba vert truffel krémmel.

sé csipet A tetejét diszitse tejszinhabbal és holland kakadporral, friss és liofilizalt
TRUFFEL MOUSSE eperrel.

tonkabab 1/4

OSM tejszin 36%—— 100 g

Norte Mara tejcsokoladé ——50 g

DeZaan kakaopor 20-22% 5g

kakadbab toret izlés szerint

EPERZSELE

Léonce Blanc eper puré ——100 g

keményitd 10g

kristalycukor 30g

Tipp: A konnyed csokoladé hab helyett készitsen krémes csokoladé
ganache-t a teltebb izek kedvelbinek.



SOS KARAMELLAS BONBON

Az étcsokoladé és a sos karamell talalkozasa maga a mennyorszag.

Hozzavalok: 42 db bonbonhoz —————& ”5”“\\:

FORMA: PAVONI BONBON
INNOVATION ROUND 21 DB (3x1,7 cm)

CSOKOLADE HUVELY
Norte Blanxart 72%

étcsokoladé
Astra pasztilla kakadvaj

»

Elkészites

TOLTELEK

kristdlycukor ——— 110 g
Viz 31g
invertcukor szirup —17 9
OSM tejszin 36% —— 1219
hideg vaj 95g
so 1,59
vanilia 1/2 rad

Temperalja a csokoladét és készitse el a huvelyeket. A sds karamell
krémhez olvassza meg a cukrot a vizzel és az invertcukor sziruppal,
adja hozza a tejszint és a hideg vajat majd izesitse a sdval és a vanilidval.
Hagyja kihdlni, majd adagolja a formaba és hagyja dermedni.

A temperalt csokoladéval zarja le a bonbonokat.

Tipp: A lagy sos karamell krémet tegye izgalmasan ropogdssa és

keverjen hozza Miran csokis-ropogds karamellat.

ROPPANOS MOGYORO BONBON

Klasszikus olasz gianduia iz, felpezsditve egy kis rummmal! Bonbonban
|évé csokoladét a mogyord darabok teszik még kulonlegesebbé!

Hozzavalok: 21 db bonbonhoz —— & ot hs., \

FORMA: PAVONI BONBON

INNOVATION BAR 21 DB (1,7 x3,7 x 1,7 CM)

CSOKOLADE HUVELY

Norte Blanxart 72%
étcsokoladé

Astra pasztilla kakadvaj

Elkeészités

TOLTELEK

Babbi gianduia krok golosa
mogyorédarabokkal 150 g
rum 109

Temperalja a csokoladét és készitse el a hUvelyeket. A golosa-t keverje
fel és adjon hozza izlés szerint rumot. A kész tolteléket adagolja a
hUvelyekbe és zarja le a temperalt csokoladéval.

Tipp 1: A gianduia golosa mellett préobalja ki a Babbi pisztacia krok

golosa-t pisztaciadarabokkal.

Tipp 2: A gyUmolcsos izek kedvelbi probaljak ki a Royal Steensma

mango tolteléket.

Tipp 3: 70%-0s étcsokoladé helyett készitse a hlUvelyt a 60%-o0s Norte
Haya étcsokoladéval, igy lagyabb izt kap. Ebben az esetben nem
szUkséges a kakadvaj pasztilla hasznalata.



CSOKOLADE HUVELY

Norte Miravet
fehércsokoladé 30%

ANANASZOS AVOKADO
GANACHE

citromlé
pépesitett avokado
Léonce Blanc
ananasz puré
krisalycukor

vanilia

6rolt szecsuani bors
rum

OSM tejszin 36%

vaj

ANANASZ ZSELE

Léonce Blanc
ananasz puré

citromlé
invertcukor szirup
kristalycukor
almapektin
citromsav
lime héj

DISzITES

Astra prémium
dezodoralt kakaovaj
Pavoni piros
csokoladéfesték——

A ganache-hoz forralja dssze az ananasz purét az avokaddval, cukorral,
citromlével, vanilidval és a borssal, majd fézze kdrulbelul 10 percig. Adja
hozzd a rumot, a tejszint és a vajat. J6l keverje 6ssze, majd botmixerrel
egynemuUsitse. Tegye habzsakba, hitse le.

A zseléhez forralja fel az ananasz purét a citromlével és a sziruppal.
Keverje o6ssze a kristalycukrot az almapektinnel és egyben adja a
keverékhez. 104°C-on f6zze, mig besUrisodik.

Ezutan vegye le a tlzrdl, adja hozza a citromsavat, a lime héjat, majd

hitse le és tegye habzsakba.

Olvasszafela kakadvajpasztillat, keverje el afestékkel éstemperalja. EQy
ecsettel szinezze ki a bonbon forma belsejét és hagyja megszilardulni.
A temperalt fehércsokolddéval huvelyezze a formakat. Toltse meg

ganache-sal és a zselével és végul zarja le a fehércsokoladéval.

sarga, fehér, kék és piros




Norte Blanxart 72%
étcsokoladé
liofilizalt eper

HF csokoladéforgacs mix—
Pavoni Stardust

arany csilldmpor_—

Temperalja a csokoladét, ontse a formaba és szdrja meg tetszés szerint
a liofilizalt eperrel és a csokoladéforgaccsal. Diszitésként fdjjon ra
Stardust spray-t.
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