OBEKAS MK

cukraszat . siitéipar - gasztrondmia

Brokkoli krémleves

Hozzavalok:

- 150 ml Magik f6z6 habkészitmény UHT
« 70 g olivaolaj

« 1voréshagyma

. 3 gerezd fokhagyma

« 720 ml z6ldség alaplé

- 1fej brokkoli

.« SO

- bors

Elkészités:

1. Egy nagy labasban koézepes langon melegitse fel az olivaolajat és dinsztelje meg a hagymat
és a fokhagymat.

2. Adja hozza az alaplevet, a brokkolit, a sét és a borsot. Fedje le és forralja fel. Lefedve, id6nként
megkeverve f6zze addig, amig a brokkoli puha nem lesz.

3. Botmixerrel turmixolja le és adja hozza a Magik fézétejszint. Rovid ideig forralja, és izesitse séval
és borssal.




OBEKRAS K

cukraszat « siitéipar » gasztrondmia

Répatorta

Torta Krém

Hozzavalok: Hozzavalok:

« 40 dkg sargarépa « 200 g mascarpone

+ 30 dkg cukor - 100 g Magic névényi habkészitmény UHT
. 2dlolaj « 40 g cukor

- 4 db tojas - vaniliakivonat

« 25 dkg liszt « lime lIé és héja

- 10 dkg dié durvara vagva

« 1csipet sé

« 1csomag sutépor

« 1kk. fahéj

- opcionadlis vaj és liszt a forma kikenéséhez

Elkészités:

1. EI6sz6r durvara daraboljuk a diot, megtisztitjuk a répakat, és lereszeljuk.

2. Osszekeverjiik a szaraz hozzavalékat, majd hozzaadjuk az olajat és a tojasokat. Alaposan elkeverjuk.
3. Belekeverjik a reszelt répat is.

4. A tortaformankat, ha sziikséges, kivajazzuk-lisztezziik, és beletdltjiik a masszat, majd 170 fokon
kisutjuk.




OBEKAS MK

cukraszat « siitéipar » gasztrondmia

Egzotikus panna cotta

Panna cotta

Hozzavalok:

- 500 g Magik névényi hab UHT
« 60 g kristalycukor

. 8 glapzselatin

« 1/2 vaniliarad

« 300 g mangé-maracuja toltelék

Elkészités:
1. Melegitse fel a Magik névényi habot és a cukrot egy labasban.
2. Adja hozza a hideg vizben el6zéleg beaztatott zselatint, majd kézi habverével alaposan keverje 6ssze.

3. Poharakba téltve hiitében dermesztjiik, ezutan a tetejére rdadagoljuk az egzotikus tolteléket.
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