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OBEKAS

cukraszat « siitéipar » gasztrondmia

CARAMANFRUIT

Feketeribizlis fehércsokoladés desszert

Fehércsokoladé mousse

Hozzavalok:

+ 520 g OSM 36% tejszin

« 260 g Veliche Obsession 30%-os fehércsokoladé
« 170 g tej 3,5%

» 100 g pasztorizalt tojassargaja

« 100 g kristalycukor

« 45gviz (1)

« 33gviz(2)

+ 9 g Zselatin 200 Bloom

+ 6 gfahéj

Elkészités:

1. Aztassa a zselatinport a hideg vizbe (1).

2. A tojassargajabol, a vizbdl (2) és a cukorbdl (120°C) készitsen ,,pate a bombe,,-ot.

3. A tejet a fahéjjal forralja fel, keverje bele a zselatint. Adja hozza a csokoladét és keverje simara.
Hagyja lehiilni a keveréket 38°C-ra.

4. Keverje 6ssze a ,pate a bombe”-ot és a csokoladés keveréket.

5. Ovatos mozdulatokkal keverje a felvert tejszint is a mixhez.

Feketeribizli zselé

Hozzavalok:

. 225 g Léonce Blanc fekete ribizli piré 89,3%
- 83 g gliikéz szirup

« 73 g kristalycukor

» 4 g alma pektin

Elkészités:

1. Egy edényben melegitse fel a purét a glikoézzal
40°C-ra. Folyamatos keverés kézben adja hozza
a cukor és a pektin keverékét és forralja fel.

Osszeillitas:

Toltse a Pavoni St. Honoré szilikon formaba

a mousse-t és a kifagyasztott zselét, majd zarja le
tart lappal. Diszitése Pavoni fehér barsony spray-vel
és arany Sturdust spray-vel.
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CARAMANFRUIT

OBEKAS

cukraszat . siitéipar - gasztrondmia

Kajszibarackos étcsokoladé mousse

Csokoladé mousse

Hozzavalok

. 280 g OSM 36% tejszin

- 125 g Veliche Emotion 58%-0s étcsokoladé
. 95gtej3,5%

- 50 g Eurovo tojassargajalé

« 50 g kristalycukor

« 25gviz (1)

- 18 g viz (2)

. 5 g Zselatin 200 Bloom

« tonkabab kb. fél reszelve

Elkészités:

1. Aztassa a zselatinport hideg vizbe (1).

2. A tojassargajabol, a vizbél (2) és a cukorbdl (120°C) készitsen ,,pate a bombe”-ot.

3. Melegitse fel a tejet, keverje bele a zselatint. Adja hozza a csokoladét, és keverje simara.
Reszelje bele a tonkababot, majd hagyja lehiilni a keveréket 38°C-ra.

4. Keverje 6ssze a ,pate a bombe”-ot és a csokoladés keveréket.

5. Ovatos mozdulatokkal keverje a felvert tejszint is a mixhez.

Sargabarack ontet

Hozzavalok

« 250 g Léonce Blanc sargabarack piiré 90,9%
« 73 g kristalycukor

« 10 g buzakeményitoé

« 20 g viz

Elkészités:

1. A purét forralja fel a cukorral, majd a vizzel
elkevert keményitét keverje hozza és f6zze 6ssze.

Osszeillitas:

Rétegezze Poloplast Tubité poharakba a krémeket és diszitse Norte gabonagolyéval.
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CARAMANFRUIT

OBEKAS

cukraszat . siitéipar - gasztrondmia

Kékuszos gyumolcsos desszert

Kokusz mousse

Hozzavalok

+ 327 g Léonce Blanc kékuszpiiré 84,2%
« 330 g OSM 35% tejszin

. 103 g tojassargaja

. 62 g tojasfehérje

« 62 g kristalycukor (1)

. 28 g zselatinmassza

- 20 g kristalycukor (2)

Elkészités:

1. Melegitse fel a plirét. Keverje 6ssze a cukrot (1) és a tojassargajat, majd folyamatos keverés mellett
adja hozza a meleg kékuszpiiré egyharmadat.

2. Ontse vissza az edénybe és f6zze 82°C-ig. Vegye le a tiizrél és adja hozza a zselatinmasszat. Tegye at
egy tiszta talba, majd hagyja 22°C-ra hiilni.

3. K6zben verje habba a tejszint egy mixerben és szilikon spatulaval évatosan forgassa bele a keverékbe.
A tojasfehérjéket a cukorral (2) verje kemény habba, majd évatosan keverje hozza a mixhez.

4. Tegye habzsakba és adagolja miianyag poharakba.

Erdei gyimolcsods zselé

Hozzavalok

. 225 g Léonce Blanc erdei gyiimélcs piiré 90,4%
« 83 g glukoéz szirup

« 73 g kristalycukor

+ 4 g alma pektin

« tonkabab

Elkészités:

1. Egy edényben melegitse fel a plrét a gliik6zzal 40°C-ra. Folyamatos keverés kézben adja hozza
a cukor és a pektin keverékét és forralja fel.

Osszeillitas:

Toltse Pavoni Planet szilikon formaba a mousse-t és a kifagyasztott zselét, majd zarja le tart lappal.
Diszitése Pavoni vorés barsony spray-vel és fehércsokoladé forgaccsal.
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