BEKAS
cukraszat « siitéipar » gasztrondmia

Blife™

FRUIT SOLUTIONS

Malnas tarte

Malna crémeux

Hozzavalok:

« 200 g Dira 100% malnapiiré
« 15 g zselatinmassza

« 70 g egész tojas

« 55 g tojassargaja

« 55 g kristalycukor

« 70 g vaj

Elkészités:
1. Melegitse fel a Dira malnapiirét egy edényben.
2. Egy kulén talban keverje 6ssze az egész tojasokat, a tojassargajat és a cukrot. Ontse a keveréket
a pliréhez, és folyamatos keverés mellett melegitse 82°C-ig. Adja hozza a zselatinmasszat, majd hagyja

hiilni 40°C-ra. Ezutan kézi botmixer segitségével dolgozza bele a vajat.

3. Toltse meg félig a tart kosarkakat a malna crémeux-vel. Teljesen fagyassza le.

Malnas ganache

Hozzavalok:
« 95 g Dira 100% malnapiré
« 200 g fehér csokoladé

Elkészités:
1. Melegitse fel a Dira malnapiirét egy edényben, majd éntse a csokoladéra.

2. Kézi botmixer segitségével egynemiisitse.

3. Toltse tele a tarte-okat, majd hagyja dermedni néhany 6ran keresztiil.




OBEKAS

cukraszat « siitéipar » gasztrondmia

Blife™

FRUIT SOLUTIONS

Gyumolcskrémes pohardesszert

Egzotikus gyimoélcskompoét

Hozzavalodk:

- 230 g Dira 100% mangépiiré

. 220 g Dira 100% maracujapiiré

- 500 g Dira egzotikus gyiimélcsmix
. 20 g Dira citrompiiré

« 80 g kristalycukor

« 15 g NH pektin

Elkészités:

. Keverje 6ssze a pektint és a cukrot.
. Melegitse fel a Dira mangé-, maracuja- és citrompiirét

40°C-ra, majd adja hozza a Dira egzotikus gyiimélcskeveréket,
és ismét melegitse 40°C-ra.

. Adja hozza a pektines keveréket, forralja egy percig,

majd hagyja szobahémérsékletiire hilni.

Maracuja-mangé crémeux

Hozzavalodk:

- 163 g Dira 100% maracujapiiré
. 64 g Dira 100% mangépiiré

« 19 g glikoéz

+ 132 g 35%-0s tejszin

« 71 g kristalycukor

« 113 g tojassargaja

« 15 g zselatinmassza

Elkészités:

. Melegitse fel a Dira piiréket, a glukézt és a tejszint egy edényben.
. Egy kis talban keverje 6ssze a tojassargajat és a cukrot.
. Ontse a meleg puré egyharmadat a tojassargas keverékhez,

keverje el, majd 6ntse vissza az edénybe.

. F6zze 82°C-ig. Tegye a keveréket egy tiszta talba, adja hozza

a zselatinmasszat és addig keverje, amig teljesen feloldédik.
Hagyja kihdilni.

Maracuja és mangé zselé

Hozzavalodk:

- 100 g Dira 100% mangépiiré

- 70 g Dira 100% maracujapiiré
« 41 g kristalycukor

- 3,7 g agar-agar

Elkészités:

. Keverje 6ssze a cukrot és az agar-agart.
. Melegitse fel a Dira piiréket 45°C-ra, majd folyamatos keverés

mellett adja hozza az agar-agar keveréket és forralja fel.

. Féliaval letakarva tarolja. Hasznalat el6tt botmixerrel keverje

sima, lagy zselévé.

Kokusz mousse Elkészités:

Hozzavalodk: 1. Melegitse fel a Dira kékuszpirét.

- 327 g Dira kékuszpiiré . . L ox e

. 62 g kristalycukor (1) Ke\{erje ossze a cukrot ('1) ésa to;ass.argajat,’
.+ 103 g tojassargaja majd folyamatos keverés mellett adja hozza
. 28 g zselatinmassza a meleg kékuszpliré egyharmadat.

- 330 g 35%-0s tejszin 2. Ontse vissza az edénybe és f6zze 82°C-ig.
Vegye le a tlizrél és adja hozza
a zselatinmasszat. Tegye at egy tiszta talba,
majd hagyja 22°C-ra hilni.
3. Kézben verje habba a tejszint egy mixerben
és szilikon spatulaval évatosan forgassa bele
Osszeillitas: a keverékbe. A tojasfehérjéket a cukorral (2)
verje kemény habbd, majd 6évatosan keverje
hozza a mixhez.

egzotikus gyiimélcskeveréket 4. Tegye habzsakba és adagolja milianyag

. 62 g tojasfehérje
« 20 g kristalycukor (2)

Rétegezze a poharakba
az egyes elemeket.
A tetejére fagyasztott

vagy tejszinhabot tegyen. poharakba.




BEKAS
cukraszat « siitéipar » gasztrondmia

Blife™

FRUIT SOLUTIONS

Epres macaron

Epres ganache

Hozzavalok:
. 70 g Dira 100% eperpiiré
+ 210 g fehér csokoladé

Elkésziteés:
1. Melegitse fel a Dira eperpiirét egy edényben és dntse a csokoladéra.

2. Kézi botmixerrel emulgeilja.

3. Felhasznalas el6tt hagyja a hlitészekrényben dermedni egy éjszakan at.

Eperzselé

Hozzavalok:

- 120 g Dira 84% eperpiiré

- 50 g Dira fagyasztott eperkocka

- 3 g Dira 100% citrompiiré vagy frissen facsart citromlé
+ 62 g cukor

+ 4 g NH pektin

Elkésziteés:
1. Keverje 6ssze a cukrot és a pektint.

2. Melegitse fel a Dira eperpiirét 30°C-ra, majd
folyamatos keverés mellett adja hozza
a cukros-pektines keveréket. Forralja fel 1 percig,
majd adja hozza a Dira eperkockakat és
a citrompiirét.

3. Hagyja kihiilni, majd tarolja hiitében felhasznalasig.

Osszeillitas:

1. Habzsakkal nyomjon egy adag epres ganache-t
a macaron korong szélére.

2. A kézepébe tegyen kis mennyiségli eperzselét,
majd fedje be egy macaron koronggal.

Tarolja hiitészekrényben.
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