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A rikottas alaphoz kellemesen simul a mézes morettina, amit a mirtuszos
morzsa a savanykas tokéletességével egészit ki.

ALAP
Tej 3,5% 2190 g
Tejszin 35% 42 g
Pernigotti base Massima
hideg fagyialap 210 g
Pernigotti Szardinia Rikotta alap (KIT) 150 g
Kristalycukor 42049
Dextroéz 90g
Osszesen 31029
DEKORACIO ES RETEGZES
Pernigotti Szardinia mézes morettina (KIT)

izlés szerint

Pernigotti mirtuszos morzsa (KIT)

izlés szerint
Méhsejt izlés szerint
A SZARDINIA KIT TARTALMA:
Rikotta alap 2 x 1,5 kg, mézes morettina 1x 6 kg,

mirtuszos morzsa 2 x 2,5 kg
Elegendé: kb. 20 db 3 kg-os tégelyhez.

ELKESZITES

Készitse el az alapot a hozzavalokbdl és fagyassza ki.
Engedje ki a tégelybe a fagylalt felét, variegalja a mo-
rettindval és szérja meg morzsaval. Engedje rd a ma-
radék fagylaltot és ismételje meg a folyamatot, majd
egyengesse el a tégelyben és tegye sokkoléba 10 perc-
re. Dekoraciénak hasznalja a Pernigotti mézes moretti-
nat és mirtuszos morzsat, valamint a méhsejtet.

BALATON SZELE 2022 BRONZEREM*

ALAP
Tej 3,5%
Tejszin 35%

Babbi fagyialap tejes meleg
Base top 100 SA

Kristalycukor
Dextréz

Babbi waferini vanilids ndpolyi paszta

Osszesen

DEKORACIO ES RETEGZES
Babbi waferini mogyordos ndpolyi variegato
izlés szerint

Babbi stracciatella copertura fine fagyibevonoé
izlés szerint

Balaton szelet izlés szerint

Etcsokolddé

izlés szerint

ELKESZITES

Készitse el a fehér alapot, majd kézi habverével
keverje hozza a Babbi waferini vanilias napolyi
pasztat. Botmixert itt ne hasznaljon, hogy ne keverje
teljesen homogénre az alapot és ropogdés maradjon
a paszta. Fagyassza ki, majd engedje tégelybe a felét
és variegalja izlés szerint a Babbi waferini mogyorés
napolyi variegatoval és a Babbi stracciatella
coperturaval. Ismételje meg a maradék fagylalttal,
majd dekoralja csokoladé hulldmokkal és Balaton
szelettel.



ALOM LUXUSKIVITELBEN 2021 BRONZEREM*

A Santo Domingo-i étcsokoladé és a kivalé izd bourbon
kombinacidja teszi kulonlegessé ezt a fagylaltot.

ALAP

Pernigotti Santo Domingo
étcsokoladé fagylaltpor

Forré viz (80°C)
Jim Beam Bourbon Whiskey
Sé

1800g
2200g
60g
109

Osszesen 4070g

DEKORACIO ES RETEGZES
Pernigotti s6s karamell morettina ___ izlés szerint

Miran csokis ropogés karamella dekoracié

Maldon sé dekoracio

S6s karamellas bonbon dekoracio

Eheté arany pehely 23 Kt dekoracié

SOS KARAMELLAS BONBON

Csokoladé hiively: 200 g Norte blanxart 72%,

10 g Astra pasztilla kakadvaj

Temperdlja a csokolddét és készitse el a huvelyeket.

Toltelék: 110 g kristalycukor, 31g viz, 17 g invertcukor
szirup, 121 g OSM tejszin 36%, 95 g hideg vaj, 1,5 g s¢,
Y% vanilia rad

ELKESZITES

A Pernigotti Santo Domingo étcsokoladé fagylaltport ke-
verje el 80° C-os forré vizzel, emulgealja és izesitse a séval
és a whiskey-vel. 15 perc pihentetés utan fagyassza ki.

A felét engedje ki a tégelybe, simitsa el és tegye sokko-
I6ba, majd kenjen ra egy réteg Pernigotti S6s karamell
morettinat és sokkolja miel6tt a masodik réteg fagylaltot
radengedné. Simitsa ra a masodik réteg csokoladé fagyit,
dermessze ki a sokkoléban, majd a morettinaval, a mal-
don séval, a csokis-ropogoés karamellaval, a bonbonokkal
és az ehet6 arany pehellyel dekoralja.

A sUrd és illatos argentin karamell parositasa az édes gianduiaval és az
omlds keksszel ellenallhatatlan izt eredményez.

ALAP
Pernigotti pasztérizalt tejes alap 2600g
Pernigotti 100% féldimogyoré paszta 100 g

Babbi Dulce de leche

extra karamell paszta 250 g
Sé6 5g
Osszesen 2955g
PERNIGOTTI PASZTORIZALT TEJES ALAP

Tej 3,5 % UHT 730 g
Tejszin 35 % UHT 13,759
Tejpor sovany 25¢g
Pernigotti Base Nuvolatte

S.A 100 alap 7049
Cukor 136,25 g
Dextroz 25¢g
Osszesen 1000g

OMLOS TESZTA

100 g barna cukor, 50 g tojdssargaja, 1g so,

100 g vaj, 145 g liszt, 3 g sutépor

Az alapanyagokat 6sszemérjlik, és keverégépben
homogén tésztdava gyurjuk.

ELKESZITESE

Keverje 0ssze a tejes alapot a foldimogyoré és a
Dulce de leche pasztakkal. Fagyassza ki és variegalja
a Dulce de leche pasztaval.Szérja ra az omlods tész-
tat, majd rétegezze Morettina Gianduiaval. Tegye
sokkoléba. Ismételje meg a folyamatot még egyszer
ugyanugy. Formazza kenékanal segitségével ugy,
hogy a belsé rétegek lathatéva valjanak. Szérja korbe
a tégely szélét omlés tészta morzsaval, dekoracionak
a linzer korongokat hasznalja.
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1039 Budapest, Ipartelep u. 1/b.
(1) 240 1129
budapest@bekaskft.hu

GYOR
9028 Gyér, Fehérvari ut 78/b.
(96) 410 080 - (96) 413 355
gyor@bekaskft.hu

NYIREGYHAZA

4400 Nyiregyhdaza, Tiszavasvari Ut 66.
(42) 506 134 - (42) 342 449
nyiregyhaza@bekaskft.hu

KESZTHELY
8360 Keszthely, Kulsé Zsidi ut 6/b.
(83) 200 142
keszthely@bekaskft.hu

SZOLNOK
5000 Szolnok, Thokoly at 108.
(56) 200 093
szolnok@bekaskft.hu
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