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Kouign amann - Karamellas leveles

Leveles tészta

Liszt Te5 270 g A vajat habverdvel habositsa ki, amig krémes
Liszt T45 270 g allagu nem lesz.

Viz N3 g Adja hozza az 6sszes hozzavalot — el6szor a
Tej N3 g folyékonyakat, majd vegul a lisztet.

Eleszté (por) 28 g Alacsony sebességen (1-es fokozat, 90 ford./
So6 g perc) dagassza 16 percig, majd kozepes
Kristalycukor 45g sebességen (2-es fokozat, 160 ford./perc)
Tojas 28 g tovabbi 7 percig.

Méz 22 g A tésztat alakitsa gomb formara és 20 percig
Vaj 108 g szobahdmeérsékleten pihentesse az asztalon.

Ezutan nyudjtsa a tésztat 20x30 cm-es
téglalappa és 0°C-on (hdtében) egy éjszakan
at pihentesse.

Masnap a tésztat nyujtsa ki, majd vajjal és a
karamellel hajtogassa (kétszeres hajtas — 2
réteg).

Ezutan ismét 0°C-on pihentesse 2 6ran at.

Osszesen: 1008 g

Karamell Cukor 100 g A tejszint melegitse fel. Készitsen a cukorbdl
(hajtogatashoz) Glukoz 259 szaraz karamellt.
Tejszin 40g Amikor a karamell eléri a 170°C-ot, adja hozza
Vaj 7549 a meleg tejszint és fézze tovabb, amig
Sé 59 130°C-ra nem melegszik. Ezutan éntse at
- mixerbe, adja hozza a glukdzszirupot, majd
Osszesen: 245 g végul a vajat is keverje bele.
A kész karamellt dntse silplat lapra és egy
€jszakan at +4°C-on (hUtében) pihentesse.
Lekend Tojassargadja 70 g A hozzavaldkat keverje 6ssze és permetezd
Méz 409 (spray) segitségével vigye fel a feluletre.
Tejszin 209
Osszesen: 130 g
Instrukcié: A hajtogatott leveles tésztat nyujtsa 3 mm vastagsagura, majd vagja
10x10 cm-es négyzetekre.
Minden négyzet sarkat hajtsa a kdzéppontba, és helyezze a Pavoni
Fiberform Muffin formaba.
Sutés 30 perc sutési id6 dsszesen: el6szdr 16 percig 170°C-on, ezutan hagyja kihulni,

vegye ki a formabol és permetezze le a tojasos keverékkel. Végul tovabbi 6
percig 165°C-on susse készre.






Vanilia és eper .fagylalt” tortacska

Linzer tészta

Mandulakrém

Felvert vanilia
ganache

Vaj 2279
Porcukor 142 g
Apritott mogyoro 509
So6 29
Tojas 859
Liszt Te5 500¢g

Osszesen: 1006 g

Apritott mandula 100 g
Puha vaj 100 g
Kristalycukor 100 g
Tojas 1009

Osszesen: 400 g
Fehércsokoladée 174 g
Zselatinmassza 42 9
Meleg tejszin 3929
Hideg tejszin 392 g
Vanilia kivonat 89

Osszesen: 1008 g

A tojas kivételével minden hozzavalot
keverodlapat fejes mixerrel keverje 6ssze, amig
morzsas linzer tészta allagot nem kap. Ezutan
fokozatosan adja hozza a tojast és dolgozza
egynemu tésztava.

A tésztat nyujtsa 2 mm vastagsagura, majd
helyezze a Pavoni Fiberform Muffin forma-
ba. A tészta aljat kenje le tojassal.

Sutés: kb. 15 perc 170°C-on.

Az &sszes hozzavalot keverje mixerrel simara,
krémes allagura.

A meleg tejszin felét dntse a fehércsokoladéra
és kézi habverdvel keverje simara.

Adjon hozza egy kevés hideg tejszint

és keverje el Ujra.

A ganache-t legalabb 6 6ran keresztul
hdtében (+4°C) pihentesse, mieldtt habba veri.




Felvert epres
ganache

Eperzselé

Choux piskoéta

Fehércsokoladé 85¢g
Zselatinmassza 21g

Meleg tejszin 180 g
Hideg tejszin 180 g
Eperzselé 200 g

Osszesen: 666 g

Eperpuré 800g
Cukor 8049
Agar-agar 20 g
Xantan gumi 49

Osszesen: 900 g

Tej 38g
Vaj 85¢g
Liszt Te5 N5g
Tojas 154 g
Tojassargaja 139 g
Tojasfehérje 2779
Tojasfehérje por 10g
Kristalycukor 192 g

Osszesen: 1010 g

Ugyanugy készul, mint a vanilias valtozat:
a meleg tejszin felét ontse a csokoladéra,
keverje simara, majd adja hozza a hideg
tejszin egy részét. Legalabb 6 6ran at
hdtében pihentesse, majd verje habba.
A végén az eperzselét keverje a felvert
ganache-hoz.

Az eperpurét melegitse fel. A cukorral
elkevert agar-agart adja hozza és forralja fel.
Hutse ki, majd keverje hozza a xantan gumit.
Eqgy éjszakan at +4°C-on pihentesse.

A tejet és vajat forralja fel, majd adja hozza

a lisztet és fézze 3 percig. Ezutan adja hozza a
tojasokat és a sargajat, keverje simara.
Kozben a tojasfehérjét, a cukrot

és a tojasfehérjeport verje habba.

A kész habhoz dvatosan keverje hozza

a masszat.

Sutés: 10 perc 160°C-on.

Osszedllitas:

Egy kevés mandulakrémet ontson a sult linzeralapba, majd kb. 8 percig

170°C-on suUsse.

Ha kihult, kenjen ra egy réteg eperzselét, majd erre helyezzen egy korong

choux piskotat.

Ezutan Ujabb réteg eperzselé kovetkezik, majd még egy piskotakorong.
A tetejére helyezzen friss epret, majd habzsakkal nyomja ra a felvert vanilias

és epres ganache-t.

Amennyiben szeretné, végul semleges zselével permetezze le a fényes

feltlet érdekében.




Mogyoros viennoiserie

Leveles tészta

Mandulakrém

Mogyorépraliné

Liszt Te5 270 g
Liszt T45 270 g
Viz Nn3g
Tej N3g
Eleszté (por) 289
So6 g
Kristalycukor 45¢g
Tojas 289
Méz 229
Vaj 108 g

Osszesen: 1008 g

Mandulaliszt 100 g
Puha vaj 100 g
Kristalycukor 100 g
Tojas 100 g
Osszesen: 400 g
Mogyoro 100 g
Szaraz karamell 309
Porcukor 209
So6 39

Osszesen: 153 g

Habositsa ki habverdvel a vajat, amig krémes
allagu lesz. Adja hozza a tébbi hozzavalot -
elészor a folyékonyakat, majd végul a lisztet.
Keverje alacsony sebességen (1-es fokozat)
16 percig, majd kozepes sebességen

(2-es fokozat) 7 percig.

Formazza gombbé a tésztat, és hagyja
pihenni szobahémeérseékleten 20 percig.
Nyujtsa ki 20x30 cm-es téglalappa, majd
tegye pihenni egy éjszakara 0°C-ra.

Masnap hajtogassa a tésztat:

- 1dupla hajtas

- 1szimpla hajtas, vajjal laminalva.

Ezutan pihentesse 0°C-on 2 6ran at.

Keverje 6ssze az dsszes hozzavalot allvanyos
mixerben lapatkar segitségével, amig sima,
krémes allagot kap.

Porkolje meg a mogyorot. Készitsen szaraz
karamellt, majd hagyja kihdlni.
Mixerben keverje simara a hozzavaldkat.




Mogyoroés
gianduja

Lekendé

Piritott mogyord 2009

Porcukor 100 g
Tejcsokoladé 209

Osszesen: 320 g
Tojassargaja 709
Méz 40 g
Tejszin 209

Osszesen: 130 g

Dolgozza &ssze a hozzavaldkat apritdban,
amig krémes, homogén allagot kap.

Keverje 0ssze az dsszetevdket és permetezze
a felUletre spray segitségével.

Osszeallitas:

Nyujtsa ki a leveles tésztat 3 mm vastagsagura. Vagjon beldle 8,5 mm széles
hosszanti csikokat. Kenjen meg két csikot mandulakrémmel, hajtsa 6ssze,

majd enyhén nyomja le.

HUtse le sokkoléban. Vagjon belble 2 cm-es darabokat és bélelje ki veltk a
Pavoni Fiberform Quiches format (6 darab/forma).

Hagyja pihenni 2 6ran keresztul, majd susse 165°C-on 16 percig.

Ha kihult, vegye ki a formabdl, toltse meg mogyords giandujaval és diszitse a

tetejét mogyoropralinéval.




Pisztacias illazio

Kekszalap Vaj 160 g Dolgozza 6ssze a tojas kivéetelével az 6sszes
Kristalycukor 2409 hozzavalot mixerben lapatkaros fejjel,
Teljes nadcukor (panela) 409 morzsas allagig.
Pisztacia paszta 509 Fokozatosan adja hozza a tojast, mig
ﬁioszt T45 323 9 egynemdu tésztat nem kap.

: : . 9 Nyujtsa ki 2 mm vastagra. Susse Pavoni

Szédabikarbona 49 : . N .
Tojas 75 g Fiberform Quiche formaban kb. 4-5 percig
Z61d ételfesték 170°C-on.

(zsirban oldodo)

Osszesen: 897 g

Selymes Kristalycukor 172 g Meleqgitse fel a tejszint, tejet, glukodz (2)-t és
pisztacias Glakézszirup (1) 1909 vaniliat.
karamell Tejszin 3629  Kozben fézze a glukdz (1)-et a cukorral
Tep 549 185°C-ra, majd évatosan adja hozza a meleg
Glukozszirup (2) 919 folyadékot
;/(ajnllla paszta ig F6zze 105°C-ig, majd hutse le 70°C-ra.
Vaj 126 g Adja hozza a vajat és a sot. Hagyja pihenni
Pisztaciapaszta 100g Szobahomeérsekleten egy éjszakan at.

Masnap keverje bele a pisztaciapasztat.
HUtve tarolja.

Osszesen: 1101 g




Felvert
pisztacia
ganache

Malnabetét

Karamellizalt
pisztacia

Pisztacia
ropogos

Zold glazuar

Fehércsokoladé 174 g

Zselatinmassza 429
Meleg tejszin 392g
Hideg tejszin 392g
Tej 100 g
Pisztaciapaszta 1009
Osszesen: 1200 g
Malnapuré 1000 g
Kristalycukor 50¢g
Agar-agar 109
Xantangumi 69
Friss malna 50049
Osszesen: 1566 g
Pisztacia 1000 g
Viz 709
Cukor 250 g
S6 49
Osszesen: 1324 g
Pisztacia 500¢g
Hantolt 150 g
ostyatdrmelék
Szaraz karamell 100 g
So6 49
Kakadvaj 100 g
Osszesen: 854 g

Fehércsokoladé 500¢g
Kakaovaj 500 ¢g
Z6ld ételfesték 20 g
(zsirban oldodo)
Osszesen: 1020 g

Melegitse fel a tejszin egy részét, ontse
a fehércsokoladéra.

Turmixolja 6ssze botmixerrel, majd adja hozza
a hideg tejszint, a pisztaciapasztat és a tejet.
HUtse legalabb 6 6ran at, majd habositsa.

Melegitse fel a malnapurét.

Keverje el az agar-agart a cukorral, majd
keverje a forrd puréhez.

Turmixolja 6ssze a xantangumival, végul
keverje bele a friss malnat.

Melegitse a vizet és a cukrot 160°C-ra, majd
keverje hozza a pisztaciat.
HUtse le és zart, szaraz helyen tarolja.

Piritsa meg a pisztaciat 140°C-on 20 perc
alatt, majd hagyja kihUdlni. Mixelje éssze
a karamellel. Adja hozza az olvasztott
kakadvajat, az ostyatdérmeléket és a sot.
HUtse +4°C-on 12 6ran at, majd hasznalat
el6étt keverje at lapatkaros mixerrel.

Melegitse a kakadvajat 60°C-ra, dntse a
csokoladéra és a festékre.

Turmixolja simara botmixerrel, szlrje at.
Hasznalja 45°C-on.

Osszedllitas:

SuUsse ki a kekszalapot a Pavoni Fiberform Quiche formaban 4-5 perc alatt

170°C-on.

Keverje at a pisztacias ropogost és nyomjon egy 3 mm vastag réteget a
formaba. Helyezzen ra egy sult kekszkorongot. Nyomjon ra 4 mm
malnabetétet, majd egy Ujabb kekszréteget.

Kenjen ra egy vékony réteg selymes pisztacia karamellt és fagyassza le

-30°C-on.

Ha megszilardult, vegye ki a formabdl és vonja be lazan felvert pisztacia
ganache-sal. Fagyassza Ujra és enyhén nyomkodja meg, hogy természetes
repedések alakuljanak ki a felszinen. Teljes fagyas utan formazza az éleket
tisztara és szabalyosra. Vonja be zéld bevonattal, fujja le barsonyhatasu
airbrush-sal, majd enyhén olvassza meg szakacsfaklyaval. Diszitse
malnazselével, karamellel, friss malnaval és karamellizalt pisztaciaval.



Marvanyos kosarka

Kakaodés omlés
tészta

Vanilias
financier
piskéta

Kakaos
financier
piskéta

Vanilias
ganache

Vaj 2279
Porcukor 142 g
Daralt mogyord 50g
So6 29
Tojas 85¢g
Liszt Te5 400 g
Kakaopor 90g

Osszesen: 996 g
Porcukor 305g
Mandulaliszt 105 g
Szaritott élesztd 3g
Liszt Te5 109 g
(Térék) mogyorovaj 183 g
Tojasfehérje 290 g
Vanilia kivonat 649

Osszesen: 1001 g

Porcukor 3059
Mandulaliszt 1059
Elesztd (por) 39
Liszt Te5 109 g
(Torok) mogyordvaj 183 g
Kakaodpor 60 g
Tojasfehérje 290 g
Tej 120 g

Osszesen: 1175 g
Fehér csokoladé 496 g
Tejszin 2769
Glukdzszirup 55¢g
Vanilia kivonat 10g
Vaj 1659

Osszesen: 1002 g

Keverje dssze az dsszes hozzavalot a tojas
kivételével lapatkaros mixerrel, amig omlds
tésztara jellemzé allagot nem kap.
Fokozatosan adja hozza a tojast, és dolgozza
0ssze egynemu tésztava. Nyujtsa ki 2 mm
vastagra, majd helyezze a kivalasztott forma-
ba. SUsse 170°C-on kb. 15 percig.

Keverje 6ssze a szaraz hozzavaldkat lapatkaros
keverdvel. Adja hozza a tojasfehérjét, majd a
60°C-ra melegitett mogyorovajat. Dolgozza
0ssze egynemu tésztava.

Keverje dssze a szaraz hozzavaldkat lapatkaros
keverdvel. Adja hozza a tojasfehérjét, majd a
60°C-ra melegitett mogyordvajat. Ezutan
ontse hozza a tejet, és dolgozza ossze.

Melegitse fel a tejszint a vaniliaval egyutt,
majd dntse a csokoladéra. Kézi habverdvel
keverje el. Adja hozza a glukdzszirupot és az
olvasztott vajat, majd ismét keverje dssze.
Pihentesse legalabb 30 percig hiutében,
majd hagyja allni egy €jszakan at 20°C-on.
Hasznalat el6tt habositsa fel.



Etcsokoladé
ganache

Vaniliaszirup

Etcsokoladé (69%) 288 g

Tejszin 455 g
Invertcukor 159 g
Vaj 98 g

Osszesen: 1000 g

Melegitse fel a tejszint, és 6ntse a
csokoladéra. Kézi habverdvel keverje el. Adja
hozza az invertcukrot és az olvasztott vajat,
majd ismét keverje el. Pihentesse legalabb
30 percig hutében, majd hagyja allni egy
€jszakan at 20°C-on. Hasznalat el&tt
habositsa fel.

Forralja fel a szirupot, hitse le és
szobahémeérsékleten tarolja felhasznalasig.

Osszedllitas:

Helyezze a kakads omlds tésztat (1,5 mm vastagsagban) a Pavoni Fiberform
Semisfera formakba. Toltson bele a vanilids financier piskota tésztabdl és
marvanyozza kakaos financier piskota tésztaval. Susse 170°C-on kb. 8 percig.
A sUtés utan locsolja meg vaniliasziruppal, majd hagyja kihuUlni. Dekoralja a
csokoladés és a vanilias ganache-sal marvanyosan, igy a végeredmeény szép,
kontrasztos hatasu lesz.




Karamellizalt choux

Choux

Craquelin

Vanilias zselé

Vanilias
praliné

Felvert
karamell
ganache

Viz 168 g
Tej 168 g
So6 79
Kristalycukor 13g
Vaj 155 g
Liszt Te5 1869
Friss tojas 3039
Osszesen: 1000 g
Liszt Te5 80g
Olvasztott vaj 100 g
Kristalycukor 100 g
Osszesen: 280 g
Tej 400 g
Tejszin 400 g
Tojassargaja 128 g
Kristalycukor 60 g
Xantangumi 10g
Vaniliakivonat 109
Osszesen: 1008 g
Porkélt mandula 550 g
Hantolt N0 g
ostyatérmelék
Vaniliarud 289
Vaniliakivonat 109
Szélémagolaj 559
Kakaodvaj 146 g
Szaraz karamell N0 g
Osszesen: 1009 g
Fehér csokoladé 174 g
Zselatinmassza 42 g
Meleg tejszin 392 g
Karamell 200 g
Tejszin 392 g

Osszesen: 1200 g

Forralja fel a vizet, tejet, sot és cukrot. Adja
hozza a lisztet és fézze 2 percig. Ontse

a keveréket sutépapirral bélelt talba. Amikor a
massza lehult 55°C-ra, adja hozza a tojasokat
harom adagban. Hagyja pihenni egy éjszakan
at hlvos helyen.

Dolgozza &ssze az 6sszes hozzavalot lapat-
karos mixerben, mig sima, egynemu allagot
nem kap.

Mikrézza az 6sszes hozzavalot — a xantant
kivéve — 85°C-ig. Adja hozza a xantant,
keverje el. Hagyja pihenni egy éjszakan at
+4°C-on.

Porkoélje meg a mandulat és a vaniliarudakat.
Készitse el a pralinét a mandulabdl, karamell-
bdl, olajbdl, vaniliarddbdl és vaniliakivonatbdl.
Adja hozza a kakadvajat, végul keverje bele
az ostyatdérmeléket is. Hagyja pihenni egy
gjszakan at +4°C-on. Hasznalat elétt hab-
verével lazitsa fel.

Melegitse fel a tejszin felét, és dntse a
csokoladéra. Kézi habverdvel keverje el, majd
adja hozza a hideg tejszin egy részét is.
Keverje simara, majd hutse legalabb 6 éran
at. Ezutan habositsa.



Lagy karamell

Kappa-
karagénes
karamell

Kristalycukor 1729

Glukdzszirup (1) 190 g
Tejszin 3629
Tej 54 g
Glukozszirup (2) 919
Vaniliakivonat 29
So6 49
Vaj 126 g
Osszesen: 1001 g
Viz 160 g
Kristalycukor 259
Glukdzszirup 15g
Karamellizalt 30g
cukor
Kappa-karagén 3g

Osszesen: 233 g

Melegitse dssze a tejszint, tejet, glukoz-
szirupot (2) és vaniliat. Kozben hevitse fel

a glukozszirupot (1) a cukorral 185°C-ra.
Fokozatosan adja hozza a meleg folyadékot a
karamellhez.

F6zze 105°C-ig. Hltse le 70°C-ra, majd keverje
hozza a vajat és a sot.

Hagyja kihUlni szobahémeérsékleten, hlvos
helyen tarolja.

Forralja 6ssze az 6sszes hozzavaldt, majd
hdtse le 50°C-ra.

Osszedllitas:

Toltson 20 g choux tésztat a Pavoni Fiberform Semisfera formaba, majd

fagyassza le sokkoléban.

Szilikon (Forosil) sutélapra forditsa ki. NyUjtsa ki a craquelin tésztat és vagja
ki a korongokat. Helyezze a korongot a fagyasztott félgomb tetejére, majd a
készitményt forditva tegye vissza a Pavoni Fiberform Semisfera formaba.
Susse 25 percig 150°C-on, majd 10 percig 130°C-on.

Hagyja kihUlni, majd toltse meg krémmel. A Semisfera formaba toltson
vanilias zselét. Martsa bele a choux-t a zselébe, majd sokkolja -40°C-on.
Vegye ki a formabdl és vonja be a tetejét a kappa-karagénes karamellel.




900@,
O00@
900@,
O00@,
O00@,
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OO0O
OO0O
OO00O
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Fiberform Muffin

T 00000

45 mm

Fiberform Quiche
Fiberform Semisfera




FIBERFORM - profikra szabva

Uj generacios szilikonformak a professzionalis cukraszatok és pékségek szamara.
Magas szilardsagu technikai rostszallal megerésitett szilikonbol készilt formak,
amelyek hosszan tartdé hasznalatot és biztos formatartast biztositanak fagyasztas

és sutés soran egyarant.

Maximalis tapadasmentes teljesitmény
Preciz formalevalasztas — formalevalaszté nélkul

Egyszer, gyors tisztitas
Mosogatogép-kompatibilis

Széles homérséklet-tartomany
Hasznalhato -40 °C és +250 °C kozott — fagyasztashoz és sutéshez egyarant

Hosszu tavu stabilitas és tartéssag
Megbizhato teljesitmény még intenziv igénybevétel mellett is

Iranyitott rugalmassag
Praktikus, jol kezelheté és soha nem veszti el az alakjat

Idedlis fagyasztashoz:

Specialis anyagosszetétele hatékonyan vezeti a hét, mely gyorsabb lehiilést tesz
lehetbvé. Megerdsitett szerkezete alacsony hémeérsékleten is stabil marad, ami
garantalja a pontos és sérulésmentes formalevalasztast — fagyott allapotban is.

Idealis sutéshez:

Fejlett technoldgiai felépitésének kdszonhetéen a formak gyors és egyenletes
héeloszlast biztositanak. Ennek koszonhetd a szépen barnult felulet, a stabil
forma és az dllandé mindéség - még a legnagyobb terhelésl termelés soran is.

o kelt tésztakhoz e piskdétakhoz e viennoiserie tipusu suteményekhez e linzerekhez
e &és mas édes és soés termékekhez



BUDAPEST

1037 Budapest,

Bojtar utca 55-57.

(1) 240 1129
budapest@bekaskft.hu

GYOR

9028 Gyér,

Fehérvari ut 78/b

(96) 410 080 - (96) 413 355
gyor@bekaskft.hu

NYIREGYHAZA

4400 Nyiregyhaza,
Tiszavasvari Ut 66.

(42) 506134 - (42) 342 449
nyiregyhaza@bekaskft.hu

KESZTHELY

8360 Keszthely,

Kulsé Zsidi ut 6/b

(83) 200141
keszthely@bekaskft.hu

SZOLNOK

5000 Szolnok,
Thokoly ut 108.

(56) 200 093
szolnok@bekaskft.hu

bekaskft.hu

bekaskft

bekas.kft



