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Hozzavaldok
200 g Vicenzi Babapiskoéta

500 g Valcolatte mascarpone

500 ml OSM tejszin 33%

250 g cukor

300 g Caraman maracuja puré 84,3%
300 g Caraman mangoépuré 100%
250 ml viz

50 g kristalycukor

Elkészités

1. Tegye egy talba a tejszint, a cukrot és a mascarponét. El6szor keverje egynemuvé kézi habverdével,
majd elektromos mixerrel keverje levegdssé.

2. Pihentesse hitében 15-20 percig.

3. Készitse el a szirupot a babapiskotak aztatasahoz. Keverje dssze a 250 ml vizet 50 g kristalycukorral,
forralja fel, majd tegye félre.

4. Rétegezze poharba az 6sszetevdket a kdvetkezéképpen: tegyen a krémbdl a pohar aljara,
helyezzen ra egy réteg szirupba aztatott babapiskdtat, majd mango és maracuja purét. Ismételje,
amig megtelik a pohar.

5. Talalas el6tt pihentesse hidtSben legalabb 2 éran at. Hidegen talalja.

Hozzavalok

700 g Dira 6szibarackpuré 77%
150 g Vicenzi Babapiskéta
500 ml viz

150 g cukor

150 ml tej

2 db tojassargaja

2 db zselatinlap

200 ml OSM tejszin 33%
porcukor

friss 8szibarack a diszitéshez

Elkészités

1. Verje fel a cukrot a tojassargajaval. Kozepes langon melegitse fel a tejet és folyamatos kevergetés
mellett dntse a tojassargajara, keverje, amig beslrisodik a krém.

2. Aztassa be a zselatinlapokat hideg vizbe. Amikor megduzzadt, adja hozza a meleg tojasos krémhez.
Hagyja kihudlni.

3. Verje fel a tejszint a cukorral, majd folyamatos keverés mellett adja hozza a tojassargajas krémet.

4.Vagja fel a babapiskdtakat a pohar méretére és bélelje ki vele a pohar aljat és oldalat.

5. Rétegezze a pohar kozepébe a krémet és a barackpurét.

6.Szervirozas el6tt pihentesse hitében legalabb 3 6ran at. Diszitse friss &szibarack kockakkal.
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Hozzavalék
125 g Vicenzi Gluténmentes babapiskota

4 db egész tojas

400 g Valcolatte mascarpone

100 g cukor

2 csésze frissen f6z6tt Saquella Oro szemeskavé
30 g Kakaé De Zaan sztenderd 20-22%

Elkészités

1. Valassza szét a tojasokat.

2. Verje fel a tojassargajat a cukorral. Keverje bele a mascarponét.

3. Verje lagy habba a tojasfehérjét és forgassa bele a mascarponés tojasos keverékbe.

4. Martogassa a babapiskotakat a lefézott kavéba, majd rétegezze a krémmel egy poharba.
5. Végul szdérja meg a desszert tetejét kakadporral.

Hozzavalék
200 ml OSM tejszin 33%

65 ml tej

50 g kristalycukor

3 g zselatinpor

15 ml viz

70 ml lagy habba vert OSM tejszin 33%
100 g Vicenzi epres babapiskoéta

300 g Dira Coulis pirosgyimolcsos szész

Elkészités
1. Alacsony langon melegitse fel a tejet 50 g tejszinnel és a cukorral 80°C-ig. SzUlrje at a keveréket,
majd adja hozza a maradék 150 g folyékony tejszint és a korabban hideg vizbe aztatott zselatint.
2. Amikor a keverék lehlt, forgassa bele a lagy habba vert tejszint.
3. Helyezzen egy pohar aljaba tejbe/tejszinbe enyhén bedztatott Vicenzi epres babapiskétat,
majd dntse ra a panna cottat. Tegye hutdbe legalabb 2 drara.
4. Tegyen a megszilardult desszertek tetejére a pirosgyumaolcsos coulis-bol és talalja.



