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Hozzavalék
200 g Vicenzi Prémium babapiskéta
500 g Valcolatte mascarpone

500 ml OSM tejszin 33%

250 g cukor

300 g Caraman maracuja pliré 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 habverdvel,
majd elektromos mixerrel keverje levegdsseé.

2. Pihentesse hitében 15-20 percig.

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

4. Rétegezze poharba az osszeteviket a kovetkez6képpen: tegyen a krémbdél a pohar aljara, helyezzen ra
egy réteg szirupba aztatott babapiskdtat, majd mangoé és maracuja purét. Ismételje, amig megtelik
a pohar.

5. Talalas elétt pihentesse hitében legalabb 2 6ran at. Hidegen talalja.

Hozzavalok
700 g Dira 6szibarackpuré 77%

150 g Vicenzi Prémium babapiskéta
500 ml viz

150 g cukor

150 ml tej

40 g Eurovo tojassargajalé

2 db zselatinlap

200 ml OSM tejszin 33%

porcukor

friss 6szibarack a diszitéshez

Elkészités

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

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

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

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

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

6. Szervirozas elétt pihentesse hitében legalabb 3 6ran at. Diszitse friss dszibarack kockakkal.
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Hozzavalék
125 g Vicenzi gluténmentes babapiskéta

80 g Eurovo tojassargajalé

130 g Eurovo pasztorozott tojasfehérjelé

400 g Valcolatte mascarpone

100 g cukor

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

Elkészités

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

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

3. Martogassa a babapiskdétakat a lefézott kavéba, majd rétegezze a krémmel egy poharba.
4., Végul szérja meg a desszert tetejét kakadporral.

Hozzavalok 4 db pohardesszerthez

12 db Vicenzi gluténmentes babapiskéta
10 tk limoncello

120 ml viz

40 g Eurovo tojassargajalé

65 g Eurovo paszt6rozott tojasfehérjelé
100 g cukor

120 g Valcolatte mascarpone

60 g Dira citrompuré 100%

1db citrom reszelt héja

friss mentalevél

Elkészités
1. Keverje dssze a citrompurét a vizzel és a cukor felével egy labasban és melegitse, amig a cukor
fel nem olvad. Ontse at egy talba, adja hozza a limoncello-t és hagyja lehdlni.
2. Verje habossa a tojassargajat a maradék cukorral, majd keverje bele a mascarponét és a citromhéjat.
3. Verje kemény habba a tojasfehérjét, majd forgassa bele a keverékbe. Tegye a krémet egy sima,
2 cm-es csével ellatott habzsakba.
4. Martson 4 db babapiskétat a limoncellds szirupba, majd torje 6ssze ket és tegye négy pohar
aljaba. Fedje be a krém harmadaval. Ismételje meg a rétegezést még két alkalommmal.
5. Pihentesse hitében két 6ran keresztul. Diszitse friss mentalevéllel és citromkarikaval.
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Hozzavaldék
300 g Vicenzi Prémium babapiskota

100 g cukor (1)

100 ml viz

Maraschino cseresznyelikér

90 g Veliche Obsession fehércsokoladé 30%
120 ml tej, 3,5%

20 g cukor (2)

3 g zselatin (1)

700 ml OSM tejszin 33%

250 ml granatalmalé

35 g cukor (3)

2,5 g zselatin (2)

Elkészités

1. F6zzdn szirupot a vizbdl és a cukorbdl, hagyja lehulni, majd izlés szerint adjon hozza Maraschino likdrt.

2. Martsa a babapiskoétakat a szirupba, majd fedje be velluk kisebb korformak aljat. Pihentesse hidtében
30 percig.

3. Forralja fel a tejet, majd dntse a fehércsokoladéra és keverje, amig a csokoladé felolvad.

4. Duzzassza meg a zselatint (1). Verje fel a tejszint a cukorral (2). Forgassa bele a tejszinhabot a csokoladéba.

5. Melegitsen fel néhany kanalnyit a fehércsokoladé mousse-bdl és oldja fel benne a zselatint, majd keverje
hozza a leh(toétt mousse-hoz.

6. Toltse meg a formakat a mousse-szal, egy 0,5 cm-es rést hagyva a tetején a zselének. Pihentesse hitében
amig teljesen nem megszilardul.

7. Duzzassza meg a zselatint (2) hideg vizben. Forralja fel a granatalmalevet és a cukrot (3) egy labasban.
Vegye le a tlzrdl, majd oldja fel benne a zselatint.

8. Ontse a granatalmazselét a sitemények tetejére, majd pihentesse hiitében, amig teljesen meg nem
szilardulnak.

Hozzavaldék

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 babapiskéta

300 g Dira Coulis pirosgyiimolcsos szész

Elkészités
1. Alacsony langon melegitse fel a tejet 50 ml tejszinnel és a cukorral 80°C-ig. SzUrje at a keveréket,
majd adja hozza a maradék 150 ml folyékony tejszint és a korabban hideg vizbe aztatott zselatint.
2. Amikor a keverék lehdlt, forgassa bele a lagy habba vert tejszint.
3. Helyezzen egy pohar aljaba tejbe/tejszinbe enyhén beéaztatott Vicenzi epres babapiskétat,
majd ontse ra a panna cottat. Tegye hitébe legalabb 2 6rara.
4. Tegyen a megszilardult desszertek tetejére a pirosgylUmolcsos coulis-bdl és talalja.
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Hozzavaldk 4 db pohardesszerthez

2 evBkanal porcukor

40 g Eurovo tojassargajalé

65 g Eurovo pasztérozott tojasfehérjelé
1db citrom

1 csomag Vicenzi epres babapiskoéta
500 g Caraman eperpuré 85,6%

300 g ricotta

friss eper

G

=]

Elkészités

1. Csepegtesse le a ricottat és keverje simara és krémesre a porcukorral. Adja hozza a citrom lereszelt héjat
és a tojassargadjat, majd keverje dssze.

2. Egy masik talban verje fel a tojasfehérjéket, majd dvatosan forgassa bele a ricottas keverékbe.

3. Vagja félbe az epres babapiskoétakat és tegyen belblUk egy réteget 4 db pohar aljaba, oszlasson el rajta
egy adag krémet, majd egy adag eperpurét. Ismételje meg a rétegezést még egyszer.

4. Diszitse friss eperrel.

Hozzavaldk

12 db Vicenzi Prémium babapiskota
1 csésze frissen f6z6tt Saquella kavé
50 ml Rum - izlés szerint

A MASCARPONES KREMHEZ:
125 g Valcolatte mascarpone
75 g cukor

36 g Eurovo tojassargajalé
250 ml OSM tejszin 33%

A CSOKOLADES KREMHEZ:

430 ml OSM tejszin 33%
175 g Veliche Emotion étcsokoladé 58%

DISZITES:
100 g cukor L
20 ml viz -
o s ' s ™
== ‘ 3&:’ - B . 2 - L' + - - -
Elkészités

1. F6zze meg a kavét, majd keverje el benne a rumot és hagyja lehdlni.

2. Készitse el a mascarponés krémet. Verje fel a tojassargajat a cukorral, majd tobb részletben adja hozza
a mascarponét és keverje simara. Verje fel a tejszint egy masik talban.

3. Keverje bele a felvert tejszint a mascarponés keverékbe, majd tegye félre hltészekrénybe.

4, Készitse el a csokoladés krémet. Forraljon fel 130 ml tejszint, majd vegye le a tlzrél és 6ntse a csokoladéra.
Keverje, amig a csokoladé teljesen felolvad, majd hagyja lehulni. Verje fel a maradék tejszint, majd forgassa
bele a keverékbe.

5. Kulén-kulon 1 cm-es vastagsagban oszlassa el a kréemeket két kuldn sutépapirral bélelt tepsin, majd
fagyassza le 6ket.

6. Készitsen karamellt a cukorbdl és a vizbdl és izlés szerint készitsen belble dekoraciot.

7. Vagjon 5x5 cm-es négyzeteket mindkét kréembdl. Helyezzen a talaldedényre két fél kavéba martott
babapiskoétat. Tegyen ra egy mascarponés kréemkockat, majd helyezzen ra egy Ujabb réteg babapiskoétat
és zarja a csokoladés kréemkockaval. Diszitse az el6készitett karamellel.
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Hozzavaldék 4 db desszerthez

16 db Vicenzi Prémium babapiskoéta
240 ml narancslé

290 g Valcolatte mascarpone

120 ml sUritett tej

4 db narancs

6 db datolya

6 g Orolt fahéj

12 g szeletelt mandula

Elkészités

1. Egy felforrdsitott serpeny8ben enyhén piritsa meg a mandulaszeleteket.

2. Hdmozza meg és valassza szét gerezdjeire a narancsokat és egy konyhai papirtorlén hagyja Sket lecsepegni.
3. Vagja csikokra a datolyakat.

4. Robotgéppel keverje krémesre a mascarponét a sUritett tejjel és a fahéjjal, majd helyezze sima csével

ellatott habzsakba.

Aztasson be 2 db babapiskétat a narancslébe és helyezze Sket egy tanyérra egymas mellé. Helyezzen

a piskotakra egy réteg mascarponés krémet és szérja meg naranccsal, datolyacsikokkal és mandulaszeletek-
kel. Ismételje meg a rétegezést még egyszer, majd talalas elétt tegye hitdbe.

o

Hozzavalék
200 g Vicenzi Prémium babapiskéta
300 ml Saquella eszpresszg, frissen fézve
60 ml rum - opcionalis

500 g Valcolatte mascarpone

60 g Eurovo tojassargajalé

120 g kristalycukor

250 g sutétokpuré

300 ml OSM tejszin 33%

1g9s6

4 g Pumpkin Spice fliszerkeverék

De Zaan kakaépor

Elkészités

1. Vizg6z felett verje krémesre a tojassargdjat a cukorral. Keverje, amig eléri a 70°C-ot.

2. Egy keverégép taljdban keverje 6ssze a mascarponét, a cukros-tojasos keveréket, a sutétokpurét, a flszer-
keveréket és a sot. Keverje kdzepesen magas fokozaton, amig minden elkeveredik. Adja hozza a hideg
habtejszint és keverje egynemuve, Ugyelve, hogy ne keverje tul.

3. F6zze meg a kavét, majd hagyja lehllni és tegye egy lapos talba a martogatashoz.

Keverje el benne a rumot, majd egyesével martogassa bele a babapiskétakat ugy, hogy kissé megszivjak
magukat, de ne dzzanak el.

4. Helyezzen egy réteg bedztatott babapiskotat egy 25 cm-es négyzet alaku tal aljara, majd fedje be a krém
felével. Ismételje meg a rétegezést még egyszer. Diszitse a tetejét kakadporral.

Pihentesse hltében legalabb 4 6ran at.



