OBEKAS B zucch

cukraszat - siitéipar - gasztronémia

MOLINO PASINI 1810

Napolyi stilusu pizza
24 6ras pihentetési idovel

Hozzavalok: Megjegyzés:

. Molino Verde " pizzaliszt % L f s ix
8009 ! »00" pizzaliszt (80%) - Az élesztd mennyisége és a kelesztési idé

. 200 g Molino Il Maestro .17 pizzaliszt (20%) a konyha hémeérsekletétdl fuggéen valtozhat.

. . i - - A viz mennyisége maodosithatd a tészta
-1,5 g Molino Nuage szaritott élesztd (0,15%)  kjvant keménysége szerint.

- 620 g Vviz (62%) - A dagasztasi id6ék a dagasztogép
tulajdonsagaitol fuggden eltérhetnek.

-10 g Zucchi extra sziz olivaolaj (1%) - A sUtési hémérséklet és id6 az adott sutd

jellemzéitél fuggden valtozhat.

- 23950 (2,3%)

Elkészités:
(végsé tészta hdmeérséklete: 22-24°C):
1. Helyezze az &sszes alapanyagot és 550 g vizet a dagasztogépbe (a maradék 70 g vizet
a 2 sebességi fokozatvaltasa kdzben adja hozza).
2. Dagassza 10-12 percig 1-es sebességen, majd kapcsolja at 2-es sebességre (3-5 perc),
és dagassza, amig a tészta selymes nem lesz.
3. Helyezze a tésztat egy enyhén kiolajozott edénybe és hagyja szobahdmeérsékleten
2-3 6ran at pihenni (22-24°C fokon). Ossza a tésztat 240-260 g-os darabokra és tegye ket
muanyag pizzakelesztd ladakba.
Hagyja a |adakat szobah&émérsékleten 30-45 percig vagy helyezze a 4°C-os hlutébe
24-36 Orara.
4. Sutés elbtt 90-120 perccel vegye ki a ladakat a hUtébdl, hogy a tészta hémérséklete elérje
a legalabb 16°C-ot.
5. SUsse 340-360°C-on korulbelll 2-3 percig.

Tipp: készitsen ebbdl a tésztabdl Panuozzo szendvicset, mely a délolaszok egyik kedvence!
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Y zuccr

FORMAGGI dal 1890

1810

S@rvasjom&is rizotto-

Hozzavalok:

- Zucchi szarvasgombas olivaolaj
- 300 g rizotto rizs

- 1fej voréshagyma

- 3 gerezd fokhagyma

- 1dl fehérbor

- 8 dl forrd viz

- 1 leveskocka

- Maser Formaggi Grana Padano
- petrezselyem

- szaritott gomba

- gombapureé

Elkészités:

4]

Egy serpenydben melegitse fel

a vajat és a Zucchi szarvasgombas
olivaolajat. Amikor a vaj felolvadt,

tegye bele a hagymat és a fokhagymat,
majd enyhén piritsa meg.

Adja a hagymahoz a rizst és a bort,
majd tobb részletben adagolja hozza
az alaplevet és f6zze készre a rizottot.

Keverje bele a szaritott gombat,
a gombapurét és reszeljen bele
a parmezanbol.
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Hozzavalék
200 g Vicenzi Babapiskéta

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 habverdvel,
majd elektromos mixerrel keverje levegdssé.

2. Pihentesse hitében 15-20 percig.

3. Készitse el a szirupot a babapiskdtak aztatasahoz. Keverje 6ssze a 250 ml vizet 50 g kristalycukorral,
forralja fel, majd tegye félre.

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

5. Talalas el6tt pihentesse hitében legalabb 2 6ran at. Hidegen talalja.

GLUTENMENTES

Hozzavalok
125 g Vicenzi Gluténmentes babapiskoéta

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.
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1905

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 R

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 kihulni.

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 hlitében legalabb 3 éran at. Diszitse friss &szibarack kockakkal.

Hozzavalok

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 pirosgyliimolcsos szész

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



