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[ ] [ ] V &
»Cuisine Royale'” rantotta
Hozzavalok:
- 1000 g Cuisine Royale vegyes tojaslé rantottahoz

« SO
« Bors

Elkészités:

1. Ontse a Cuisine Royale-t enyhén
kiolajozott serpenyébe és kézepes
langon lassan kevergesse.

2. izlés szerint s6zza és borsozza.

3. Amint eléri a kivant allagot, talalja.

Hozzavalok:

. Eurovo fott tojas
- Krémsajt

- Majonéz

. S6

« Bors

Elkészités:

1. Az Eurovo fott tojasokat vagja félbe.

2. Krémsajtot keverjen 6ssze majonézzel, izesitse séval és borssal, majd csillagcséves habzsakkal
toltse adagolja a tojasokra.
Dekoralja kaviarral, ropogés baconnel vagy lazaccal.

-
sFrench Meringa” habcsék

Hozzavalok:

- 500 g French Meringa tojasfehérjelé
+ 300 g porcukor

Elkészités:

1. Verje stabil habba a szobahémérsékletii French Meringa tojasfehérjelevet kézepes fokozaton
kb. 8-10 perc alatt.
2. Mikor kemény habba valik keverje bele a cukrot.
3. Nyomja a masszat sutépapirral bélelt tepsire habzsak segitségével.
4. Siisse a stitében 80 °C és 130 °C kozott, a kivant eredménytdl fliggden, amig teljesen ki nem szarad.
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»Meringa Evolution” Malna Mousse

Hozzavalok:

Elkészités:

2. A malnapuré egyharmadat 50°C-ra melegitse,

3. A meleg folyadékot fokozatosan adja a felvert

250 g Meringa Evolution Tojasfehérjelé
500 g malnapuré

15 g porzselatin (75 g hideg vizben aztatva)
500 g 35%-0s tejszin

A Meringa Evolution-t mixerben koézepes
sebességen 8 percig verje fel.

majd adja hozza a beaztatott zselatint, majd
forgassa bele a maradék malnapurét.

Meringa Evolution-hoz és 6vatosan dolgozza
oOssze a fényesre felvert tejszinnel.

Tiramisu (Paté a Bombe)

Hozzavalok:

Elkészités:
1.
2. Kozepes sebességen habositsa korlilbeliil

3. A kész krémet habzsak segitségével rétegezze a

225 g Paté a Bombe
350 g mascarpone
350 g 36%-0s tejszin
babapiskoéta
kavészirup

Helyezze az 6sszes szobahémeérsékletii hozzavalot
egy mixerbe.

7-8 percig, amig lagy és krémes allagot nem kap.

kavészirupba aztatott babapiskotaval valtakozva.
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