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PERNIGOTTI Santo Domingo étcsokoladé

fagylaltpor 18009
Forré viz (80°C) 220049
Jim Beam Bourbon Whiskey 60g
S6 10g
OSSZESEN 40709
PERNIGOTTI s6s karamell morettina izlés szerint
Norte karamellkocka dekoracio
Maldon sé dekoracid
S6s karamellas bonbon dekoracio
Ehetd arany pehely 23 Kt dekoracio

DEKORACIO

SOS KARAMELLAS BONBON

Csokoladé hively: 200 g Norte blanxart 72% + 10 g Astra pasztilla kakadvaj

Temperalja a csokoladét és készitse el a huvelyeket.

Toltelék: 110 g kristalycukor + 31 g viz + 17 g invertcukor szirup + 121 g OSM tejszin 36% + 95 g
hideg vaj + 1,5 g s6 + %2 vanilia rdad.

A sés karamell krémhez olvassza meg a cukrot a vizzel és az invertcukor sziruppal, adja hozza
a tejszint és a hideg vajat, majd izesitse a séval és a vanilidval. Hagyja kihUlni, majd adagolja a
formaba és hagyja dermedni. A temperalt csokoladéval zarja le a bonbonokat.

ELKESZITES N W

A Pernigotti Santo Domingo étcsokoldadé fagylaltport keverje el
80°C-os forré vizzel, emulgedlja és izesitse a séval és a whiskey-vel.
15 perc pihentetés utan fagyassza ki.

A felét engedje ki a tégelybe, simitsa el és tegye sokkoldba, majd
kenjen ra egy réteg Pernigotti S6s karamell morettinat és sokkolja
mielétt a masodik réteg fagylaltot raengedné. Simitsa ra a
masodik réteg csokoladé fagyit, dermessze ki a sokkoldban, majd a
morettindval, a maldon séval, a karamellkockaval, a bonbonokkal és
az ehetd arany pehellyel dekoralja.

*GYARTO! KATEGORIA

BUDAPEST GYOR NYIiREGYHAZA KESZTHELY SZOLNOK @ bekaskft.hu
1039 Budapest, 9028 Gy, 4400 Nyiregyhaza, 8360 Keszthely, 5000 Szolnok,

Ipartelep u.1/b Fehérvari at 78/b Tiszavasvari Ut 66. Kulsé Zsidi ut 6/b Thokoly ut 108. ﬁ bekaskft
(1) 240 1129 (96) 410 080 - (96) 413 355  (42) 506 134 - (42) 342 449  (83) 200 141 (56) 200 093
budapest@bekaskft.hu  gyor@bekaskft.nu nyiregyhaza@bekaskft.hu  keszthely@bekaskft.hu  szolnok@bekaskft.hu bekas.kft



