Divatos desszertek

+A kinézete megfog, az ize megtart” — tartja a mondas és ez teljesen igaz
Linda Pereslény Zemankova csodas desszertjeire,
melyek Dira gyltimolcspiirékbol az igaziak!
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FRUIT SOLUTIONS




Dios — Feketeribizlis falatkak

Diés meringue héjak
Hozzavalok
- 150 ml Eurovo tojasfehérjelé
- 250 g kristalycukor
- 10 g porcukor

80 g daralt dio

Felvert feketeribizli ganache
Hozzavalok
- 200 g Veliche 30% fehércsokoladé
Obsession
- 120 g Dira 100% feketeribizliptré
- 100 g OSM tejszin 35% (A)
- 10 g invertcukor vagy méz
60 g zselatinmassza
(1:5 aranyban porzselatin - viz)
- 100 g OSM tejszin 35% (B)

Feketeribizli zselé

Hozzavalok

- 200 g Dira 100% feketeribizliptré
- 58 g kristalycukor

- 29 agar-agar

- 1g Dira 100% citrompiiré

Osszeillitas
1. Nyomjon felvert feketeribizli ganache-t a diés meringue peremére.
2. A kozepébe toltson feketeribizli zselét.

3. Zarja le egy masik héjjal és hitve tarolja.
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. Melegitse a tojasfehérjét a kristalycukorral vizg&z

folott 67 °C-ig.

. Tegye at robotgépbe és verje kemény habba.

. Adja hozza a porcukrot és verje tovabbi 1 percig.
. Szilikon spatulaval forgassa bele a daralt diét.

. Nyomja vagy kenje formakba, majd simitsa el.

. Szaritsa 90 °C-on kb. 90 percig.

Melegitse dssze az (A) tejszint a purével és az
invertcukorral 85 °C-ig.

. Ontse a csokoladéra, adja hozza a zselatin masszat

és botmixerrel emulgealja.

. Adja hozza a hideg (B) tejszint, majd ismét mixelje

ossze.

. Fedje le félidval és tegye hltébe 6 6rara.
. Felhasznalas elétt kozepes sebességen verje fel,

amig konnyd, stabil és krémes lesz.

Melegitse a purét 40 °C-ra.

. Keverje 0ssze az agar-agart a kristalycukorral, majd

habver&vel dolgozza bele a purébe.

. Forralja fel, majd f6zze 1 percig az agar-agar

aktivaladsahoz.

.Adja hozza a citromlevet.
. Hltse 1 6ran at, majd botmixerrel dolgozza simara.
o.

Ha tul sudrd, allitsa be az allagot puré hozzaadasaval.




Epres sajttorta
(kb. 8 adag)

Streusel

Hozzavalok

- 75 g finomliszt

- 759 OSM vaj (82%), kockazva

- 75 g mandulaliszt

- 55 g barna cukor

- 25 g Norte hantolt ostyatdérmelék

Préselt sablé alap

Hozzavalok

- 225 g streusel

- 15 g olvasztott Astra kakadvaj

- 18 g olvasztott OSM vaj

- 25 g Norte hantolt ostyatdérmelék
85 g Veliche 30% fehércsokoladé
Obsession

Eperkompét

Hozzavalok

- 122 g Dira 100% eperpuré
- 100 g kockazott eper

- 65 g kristalycukor

- 5g pektin NH

- 4 gcitromlé

Epres-krémsajtos mousse (stabil)
Hozzavalok
- 250 g krémsajt
- 150 g Dira 100% eperpuré
80 g kristalycukor
- 40 g zselatinmassza (1:5)
- 250 g OSM tejszin (35%)

Fehércsokoladé-bevonat
Hozzavalok

- 300 g Veliche 30% fehércsokoladé

Obsession
- 120 g szé6lémagolaj
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A bevonathoz olvassza meg a csokoladét és keverje
hozza a szélémagolajat.

Tegye félre, majd 31°C-on hasznalja.

A streusel-hez keverje 6ssze az 6sszes hozzavalot
mixerben, amig ,homokos” allagu lesz és hitse
néhany oran at.

Susse 165 °C-on 12-14 percig.

A sablé alaphoz keverje 6ssze az 6sszes hozzavalot
és nyomja egy 22 cm-es kerek formaba.

Fagyassza 15 percig.

Az eperkompothoz keverje 6ssze a kristalycukrot
a pektinnel.

Melegitse a purét 40 °C-ig, és habverbével dolgozza
bele a cukor—pektin keveréket.

Forralja fel, majd fézze 3 percig és tegye bele

a kockazott epret. F6zze tovabbi 1 percig.

Vegye le a tlzrdl, keverje bele a citromlevet

és hutse le.

A mousse-hoz melegitse az eperpurét

a kristalycukorral 60 °C-ra, majd adja hozza

a zselatinmasszat.

Robotgépben keverje at a sajtkrémet, majd lassan
keverje 0ssze az eperpurével.

Kulon verje a tejszint lagy habba.

Forgassa bele a felvert tejszint a krémsajtos alapba.

Osszeillitas

1. Kenje a mousse felét a préselt sablé alapra,
majd tegyen ra egy réteg eperkompodtot.

2. Fedje be a maradék mousse-szal.

3. Dermessze, majd rovid ideig fagyassza (30 perc)
a szeleteléshez.

4.Vagja 8 részre. Fagyassza Ujra rovid ideig,
majd egyenként martsa a darabokat
a fehércsokoladé-bevonatba.

5. Diszitse friss eperrel és mentalevéllel.



Tropusi tekercs

Tanyérdesszert
kb. 28 darabhoz

Alaptészta
Hozzavalok:
- 200 g finomliszt (A)
- 52 g Eurovo tojassargajalé
- 29gso
- 15 g ecet
80 ml tej
- 20 mlviz
- 250 g sotlan OSM vaj
(82-84% zsirtartalom)
- 150 g finomliszt (B)

Lekenéshez:
- legésztojas
- 20 ml OSM tejszin 35%

Mangodlekvar

Hozzavalok:

- 500 g Dira 100% mangopiré

- 250 g kristalycukor

- 10 g citromlé

- 5g pektin NH (vagy 1tasak
dzsemcukor, de a pektin NH
finomabb texturat biztosit)

Tipp:

pu—

3.

Készitse el a vajlapot: dolgozza 6ssze a (B) lisztet a vajjal,
majd formazzon belble egy 20 x 20 cm-es négyzetet.
Csomagolja féliaba, és helyezze hitbbe.

. Alaptészta (détrempe): a dagasztogép taljaban keverje

oOssze az (A) lisztet, a tojassargajat, a sot, az ecetet, a tejet
és a vizet. Dagasztogéppel gyurja simara, majd féliazza le
és pihentesse 15 percig.

. Nyujtsa ki a tésztat 25 x 25 cm-es négyzetre. Helyezze

kdzépre a vajlapot, majd hajtsa ra a tésztat boritékszerlden.
Enyhén nyujtsa ki, csomagolja féliaba és hltse 20 percig.

.Laminalashoz nyujtsa a tésztat 20 x 45 cm-re, majd hajtsa

haromba. Csomagolja be és hltse. Ezt a hajtogatast
0sszesen haromszor ismételje meg, minden alkalommal
pihentetve a tésztat.

. Aformazashoz nyUjtsa a tésztat 2 mm vastagra. Vagjon

2 cm széles csikokat, majd tekerje fel Sket fém
hengerformakra. Kenje meg a tésztat a tojas és tejszin
keverékével.

. SUsse elémelegitett sutében 185 °C-on 18-20 percig, amig

aranybarnara sul. A formakat azonnal tavolitsa el. Hagyja
teljesen kihUlni, majd légmentesen zarhatdé edényben
tarolja.

Melegitse fel a mangodpurét a cukorral 40-50 °C-ra.

. Keverje el a pektint egy kevés cukorral, majd habverével

keverje bele a melegitett purébe. Forralja fel, és f&zze
2-3 percig folyamatos keverés mellett.
Adja hozza a citromlevet és fézze tovabbi 30 masodpercig.

4. Toltse sterilizalt Uvegekbe és zarja le, vagy hdtse vissza

gyorsan, ha azonnali felhasznalasra szanja.

A lekvar fagyaszthato, kivaldo entremet betétként vagy rétegként monodesszertekhez.
Egy kevés vanilia vagy limehéj még kulonlegesebbé teheti.
Rovidebb fézéssel lagyabb, hosszabb fézéssel kenhetébb lesz a végeredmeény.

Mangoés meringue a tekercsekhez
Hozzavalok:

- 150 g Eurovo tojasfehérjelé

- 240 g kristalycukor

- 150 g mangolekvar

1.

2.

3.

A tojasfehérjét és a cukrot tegye vizgdz folé, és keverje
folyamatosan, amig a keverék eléri a 75 °C-ot.

Ontse at a robotgép Ustjébe és verje kdzepes fokozaton,
amig a hab kihdl, fényes és stabil lesz.

Forgassa bele a mangdlekvart, majd réviden keverje
tovabb.

4. Toltse habzsakba és toltse meg vele a kihult, megsult

tekercseket.



Maracuja-Mangé Namelaka 1. Olvassza meg a fehércsokoladét.

Hozzavalok: S 2. Melegitse dssze a két purét kb. 60 °C-ra és oldja fel

- 1509 Dlr’i 100% maracujapure a beaztatott zselatint a melegitett plrében.

- 100 g 100% Dira mangépuré 3. Fokozatosan dntse a purét az olvasztott csokoladéhoz,

- 100 g Veliche 30% fehércsokoladé botmixerrel emulgealja simara.
SObsessmnl tin (30 o vizh 4. Adja hozza a hideg tejszint és keverje at botmixerrel.
hi?jg('z;\fae)a in (30 g vizben 5. Foliazza le és helyezze hitébe minimum 6-8 orara

. 200 g OSM tejszin 35% (idealis esetben egy éjszakara).

Talalas:

A megszilardult krémbdél formazzon kanal segitségével quenelle-eket. A textdra selymes, mégis
stabil, a maracuja élénk savassagat a mangod és a fehércsokoladé egyensulyozza ki.

Egzotikus gyiimolcskompét kokusz- 1. Melegitse fel a fagyasztott gyumadlcsdt a maracujapurével.
likorrel 2. Adja hozzd a cukrot, mézet, vaniliat, limehéjat és limelevet.
Hozzavalok: Parolja révid ideig.

- 450 g Dira egzotikus gyimdlcs mix 3 Keverje el egy kis cukorral a pektint, adja a gyimaélcshoz,

- 70 g Dira 100% maracujapuré és forralja 1 percig.

+ 60 g kristalycukor 4. \egye le a tlzrél, és keverje hozza a kékuszlikért
- 20gmeéz

: Ktin NH (ne forralja).
T g bextn 5. Teritse ki egy talcara, fedje le és hitse ki.
- Tvaniliarad

(vagy %2 teaskanal vaniliapaszta)
- 1lime héja és leve
- 30 ml koékuszlikér

Osszedllitas - tanyérdesszert:

1. Helyezze az egzotikus gyUmadlcskompotot a tanyér kozepére, hosszanti iranyban.

2. Tegye rendezetten a megtoltott leveles tésztaroladot a kompdt mellé, parhuzamosan.

3. Formazzon harom darab quenelle-t a beh(tott maracuja—_mangd namelakabol és tegye
a kompotra.

4. Fejezze be a desszertet friss zold dekorokkal vagy ehetd viragokkal a frissesség és a szinhatas
érdekében.




Malnas tartlet

i

(kb.12 db, 7,5 cmn atmérdju tartlet-hez)

Malnas Namelaka 1. Melegitse fel az (A) tejszint a malnapurével
Hozzavalok és a glukdzzal 80 °C-ra és ontse a forrd keveréket az aprora
- 100 g DIRA 100% malnapuré tort fehércsokoladéra. Botmixerrel emulgedlja.
200 g Veliche 30% fehércsokoladé 2. Adja hozza a zselatinmasszat és keverje teljesen simara.
Obsession 3. Végul adja hozza a hideg (B) tejszint és botmixerrel
200 g OSM tejszin 35% (A) emulgealja.

5 g glukoézszirup vagy méz
(opciondlis, javitja az allagot)

- 20 g zselatinmassza (1:5)

- 100 g OSM tejszin 35% (B), hidegen

4. Folidazza le (kdzvetlenul a krém felszinére).
5. Legalabb 12 drara tegye hitébe, hogy a krém megfeleld
allagot kapjon.

Eredmény
Extra krémes, sima textura.
- Tokéletesen tartja a formajat, mégis a szajban olvad.
Idedlis dresszirozashoz, rétegezéshez vagy entremet-betétként.

Dekoracio
Dira fagyasztott malnakorong vagy malna szemek

Tipp: a tarte-ot készitse kakaods tésztabdl, igy még finomabb lesz az 6sszhang.

Osszeillitas

1. Toltse meg a 7,5 cm-es tarte-okat kb. kétharmad részig a namelakaval.

2. A tetejére helyezzen egy fagyasztott malnakorongot, vagy dekoralja malna szemekkel.
3. Diszitse friss mentalevéllel vagy ehetd viragokkal.




Vitaminfeltoltés Smoothie-val!

Valasszon fagyasztott Smoothie és Szuper Smoothie
kinalatunkbdl és kinaljon vasarloinak finom, vitamindus
és tobbféleképp elkészithetd Smoothie-kat!

- 100% gyumolcs

-vegan

- hozzaadott cukrot nem tartalmaz

- nincs pucolasi és magozasi veszteseg
- mindig elérheté

-1csomag =1adag
- Elkészités: 1,5 perc
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Ananasz, 6szibarack,
banan, kékusztej

& kék spirulina
15 x 150 g/karton

Eper, granatalma, Mangé¢, eper,

" feketeribizli, afonya,
alma acai
15 x 150 g/karton 15 x 150 g/karton

ELKESZITES:

1ADAG (150 6) FAGYASZTOTT
SMOOTHIE GY“MflLCS’-MIX
+95-3 DL ALTERNATIV e
VAGY ALMALE + ViZ KF.\IF.[!EKE
==y 1PERC TURMIXOLAS

£S MAR KESZ 18!

Alma, kiwi,
avokado, spenét,
menta

15 x 150 g/karton

Oszibarack,
maracuja,
mango

15 x 150 g/karton

Smoothiek

=
Eper, =
banan

15 x 150 g/karton

Mango,
malna
- 15x 150 g/karton

Ananasz, mango,

papaya
15 x 150 g/karton

Eper,
mango
15 x 150 g/karton

Koékusztej, ananasz,
banan
15 x 150 g/karton

Eper, szeder,
malna
15 x 150 g/karton




FAGYASZTOTT GYUMOLCSPUREK

100% -os gylimolcspiirék
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Malna 100% 10 kg, 7 kg Maracuja 100% 7 kg Vérnarancs 100% 7 kg

E r';"'#; E Dira
i #ﬁ[ﬁ termékeinket

FElniaks megtalilja
EREE:

2 5=rd weboldalunkon!

Meggy 90% 10 kg, 1 kg Sargabarack 87% 1 kg
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