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N\ Euphoria karamell
veliche

GOURMET . . .
BELGIAN CHOCOLATE Forma: Eclair szilikonforma

Recept 20 db desszerthez

Karamell, pekdndid, maracuja

1. Pekandiods financier

2. Maracujas cremeux

3. Puha vanilias karamell

4. Karamellas csokoladé mousse
5. Euphoria habos ganache

6. Karamell glazur

7. Karamell bevonat

8. Dekoracio

1) Pekandiés financier

87 g Mandulaliszt

12 g Cukor

10 g Tojasfehérje

62 g Barnitott vaj

15 g Pekandio paszta 100%
70 g Liszt

15 g So6

50 g Pekandio darabok
Elkészités:

1. Keverje dssze a szaraz hozzavaldkat (mandulaliszt, cukor, liszt, so).
2. Adja hozza a tojasfehérjét és a pekandio pasztat.
3. Olvassza meg a vajat és adja hozza a keverékhez.
4. Pihentesse a financier-t egy éjszakan at a hdtében. (12 6ra)
5. Oszlassa el a tésztat 5 mm-es vastagsagban egy sutdlapon.
A tetejét szorja meg porkolt pekandio darabokkal.
6. Susse 190°C-on korulbelul 10-12 percig.

2) Maracujas cremeux

200 g Maracuja puré

90 g Mango puré

125 g Cukor

280 g Egész tojas

140 g Tojassargaja

7 g Zselatinpor

35 g Viz

100 g Vaj

100 g Veliche Obsession fehércsokoladé 30%
Elkészités:

1. Keverje el a zselatint hideg vizzel.
2. Forralja fel a puréket a cukorral.
3. Keverje 0ssze az egész tojasokat a tojassargajaval.
4. Keverje dssze a meleg purét a tojasokkal és melegitse fel 84°C-ra.
5.Vegye le a |abast a tlzrdl és adja hozza a zselatint a keverékhez.
6. Hagyja lehdlni a cremeux-t 38°C-ra, majd adja hozza
a fehércsokoladét és a puha vajat. Keverje dssze botmixerrel.
7. Hasznalja kdzvetlenul elkészités utan.
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GOURMET
BELGIAN CHOCOLATE

3) Puha vanilias karamell

215 g Cukor

86 g Viz

96 g Vaj

365 g Tejszin 35%

5 g Tengeri so

2 g Vanilia

400 g Veliche Euphoria karamellas fehércsokoladé 31%
Elkészités:

1. Forralja addig a cukrot a vizzel, amig karamellizalodik.
2. Forralja fel a tejszint a tengeri séval és a vaniliaval.
3. Ontse a tejszint a karamellhez és forralja tovabbi egy percig.
4. Vegye le a labast a tuzrdl és adja hozza a csokoladét.
5. Hutse le a keveréket 45°C-ra.
6. Adja hozza a puha vajat és botmixerrel keverje simara
a karamellt.
7. Hasznalat el6tt hagyja szobahdmeérsékletdre hilni.

4) Karamellas csokoladé mousse

960 g Tejszin 35%

320 g Veliche Euphoria karamellas fehércsokoladé 31%
150 g Veliche Intense tejcsokoladé 35%

185 g Pasztorizalt tojassargaja

185 g Cukor

70 g Viz

200 g Tej

15 g Zselatinpor

75 g Viz

Elkészités:

1. Keverje el a zselatinport hideg vizzel.
2. Készitsen ‘pate a bombe’-ot a tojassargakkal, f6zzon szirupot
a vizbdl és a cukorbol 120°C-on.
3. Verje fel a tejszint Chantilly krém allagura.
4. Forralja fel a tejet, adja hozza a zselatinmasszat és ontse
a csokoladéra, keverje el. Hagyja lehdlni a ganache-t 35°C-ra.
5. Keverje dssze a ‘pate a bombe’-ot és a csokoladé ganache-t.
6. Adja a felvert tejszint a keverékhez és keverje simara.

5) Euphoria habos ganache
500 g Tejszin 35%

5 g Zselatinpor

25 g Viz

175 g Veliche Euphoria karamellas fehércsokoladé 31%
50 g Torokmogyoro-praliné 65%

Elkészités:

1. Keverje el a zselatinport hideg vizzel (zselatinmassza).

2. Melegitse fel a tejszint 60°C-ra.

3. Melegitse gyongyodzésig a zselatinmasszat mikroban.

4. Keverje el a zselatinmasszat a tejszinnel, majd adja hozza
a térékmogyoro-pralinét is.

5. Olvassza meg a karamellas fehércsokoladét (45°C) és adja hozza
a tejszinhez.

6. Botmixerrel keverje simara a hozzavaldkat.

7. Hagyja lehdlni a krémet 12 éran at, majd verje fel robotgéppel.
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6) Karamellas csokoladé glazir

24 g Zselatin

120 g Viz (1)

340 g Veliche Euphoria karamellas fehércsokoladé 31%
180 g Sdritett tej

270 g Glukoz

270 g Cukor

130 g Viz (2)

Elkészités:

1. Keverje el a zselatint hideg vizzel.

2. Forralja fel a vizet (2) a cukorral. Forras utan adja hozza a glukozt.
3. Vegye le a labast a tUzrél és adja hozza a zselatint.

4. A zselatin utan adja hozza a sUritett tejet és a csokoladét is.

5. Botmixerrel keverje simara.

6. Hasznalat el6tt hitse le. Melegitse Ujra 35°C-ra.

7) Euphoria karamellas fehércsokoladé 31% (bevonashoz)

500 g Veliche Euphoria karamellas fehércsokoladé 31%
75 g Porkolt pekandio darabok

25 g Sz6lébmagolaj

Elkészités:

1. Olvassza meg a csokoladét és a sz6lémagolajat 40°C-on és keverje
bele a pekandid darabokat.

2. A glazurozott, fagyasztott suteményeket félig martsa bele
a csokoladéba.

8) Dekoracié
Diszitse a sUteményt habositott karamellas ganache hullammal,
pekandidval és karamellas csokoladédisszel.

Jegyzetek
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VeliChe Recept 4 db tortahoz:

GOURMET
BELGIAN CHOCOLATE

Feketeerdo 2.0 torta

Csokolddé mousse 65%, csokolddés piskdta, meggykompadt,
vanilids angolkrém, ropogds csokoldadé

Tortakarika @16 cm
Torta belseje @14 cm

1. Ropogos csokoladés alap

2. Csokoladés piskota

3. Meggykompot

4. Vanilias angolkrém

5. Usulutan csokoladé mousse 65%
6. Etcsokoladés glazur

7. Csokoladés barsonyspray

8. Dekoracio

1) Ropogds csokoladés alap

380 g Veliche Temptation étcsokoladé 64%
g Veliche aprészemdi rizsropogés

g Ropogods ostyatoret

140 g Torokmogyoro-praliné 65%

g So6

Elkészités:

1. Olvassza meg a csokoladét, amig eléri a 45°C-ot.

2. Keverje Ossze az olvasztott csokoladét a pralinéval és a séval.

3. Adja hozza a rizsropogdst és az ostyatoretet.

4. Két mUanyag félialap kozott nyudjtsa ki a keveréket
3 mm vastagsagura.

5.Vagjon ki a ropogés alapbdl egy kort 15 cm-es kiszuroval.

6. Helyezze a fagyasztoba, majd tavolitsa el a foliat miutan
megszilardult.

2) Kakaés piskéta
Recept 1 db 60x40 cm-es sutbélaphoz

180 g Egész tojas
30 g Tojassargaja
30 g Cukor (2)
170 g Mandulaliszt
35 g Liszt

25 g Kakaopor
28 g Vaj

125 g Tojasfehérje
150 g Cukor (1)

2 g So6
Elkészités:

1. Verje kemény habba a tojasfehérjét a cukorral (1).

2. Masik edényben verje fel a tojassargajat a cukorral (2)
és a mandulaliszttel.

3. Adja hozzda az olvasztott vajat a mandulas keverékhez.

4. Egy spatulaval keverje dssze a mandulas mixet a tojasfehérjével.

5. Adja hozza a lisztet, a kakadport és a sot. Alaposan keverje el.

6. Egyengesse el a keveréket egy sutélapon és susse készre 210°C-on.

7. Hagyja hulni a fagyasztéban. Egy 14 cm-es Kiszuroval vagjon ki
kordket a piskotabdl. Egy tortahoz két piskodtalap szukséges.
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3) Meggykompoét

575 g Meggy (fagyasztott meggy)
230 g Narancslé
4 g Fahéjrud

5 g Csillaganizs
90 g Cukor (1)

30 g Cukor (2)

8 g NH pektin
6 g Citromsav
12 g Zselatinpor
60 g Viz
Elkészités:

1. Keverje el a zselatint a hideg vizzel.
2. Olvassza ki a meggyet és késes apritdban apritsa finomra.
3. Ontse egy szlrébe és gyljtse a meggy levét egy ldbasba.
4. Melegitse fel a meggylevet és a narancslevet
a flszerekkel 40°C-ra.
5. Keverje el az NH pektint a cukorral (2) és adja a gyumaodlcsléhez.
Alaposan keverje el.
6. Forralja fel a gyumolcslevet, majd szUrje le. Adja hozza
a cukrot (1) és forralja fel Ujra 102°C-ra.
7. Adja hozza a citromsavat, majd a zselatint és alaposan keverje el.
8. Végul adja hozza a meggydarabokat és hutse le
felhasznalas elétt.

4) Vanilias angolkrém
345 g Tejszin 35%

210 g Tej 3,5%

48 g Cukor

4 g Vanilia rud

85 g Tojassargaja

5 g Zselatinpor

25 g Viz

180 g Veliche Obsession fehércsokoladé 30%
Elkészités:

1. Keverje el a zselatint a hideg vizzel.

2. Forralja fel a tejszint, a tejet és a kikapart vaniliamagokat.

3. Keverje dssze a cukrot a tojassargajaval és a forro keverékkel.
Készitsen angolkrémet (84°C).

4. Vegye le a tuzrdl, szurje le és adja hozza a zselatint a keverékhez.
Alaposan keverje el.

5. Felhasznalas el&tt hiutse le.

5) Usulutan étcsokoladé mousse 65%
600 g Tejszin 35% (1)

390 g Veliche Single Origin Usulutan étcsokoladé 65%
60 g Pasztorizalt tojassargaja
120 g Cukor
70 g Viz (1)
180 g Tejszin 35% (2)
5 g Zselatinpor
g

25 Viz (2)
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Elkészités:

1. Forralja fel a tejszint (2), keverje hozza a vizzel (2) duzzasztott
zselatint és készitsen egy selymes ganache-t a 65%-os csokoladéval.

2. F6zz6n szirupot a vizbdl (1) és cukorbol 120°C-on és készitsen ‘pate

a bombe’'-ot a tojassargajakkal.

3. Verje lagy habba a tejszint (7).

4. Hagyja a ganache-t 40°C-ra hdlni.

5. Keverje dssze a ‘pate a bombe’-ot és a csokoladé ganache-t.

6. Adja a tejszint (1) a mixhez és alaposan keverje el.

7. Toltse meg a tortakarikat a mousse-szal, helyezze bele a belsd
rétegeket, majd fedje be a csokoladés ropogdssal.

8. Helyezze a tortakat a fagyasztoba.

6) Etcsokoladés glazuar

12 g Zselatinpor

60 g Viz (1)

120 g Veliche Emotion étcsokoladé 58%
90 g Sdritett tej

135 g Glukoéz szirup

135 g Cukor

65 g Viz (2)

Elkészités:

1. Keverje 6ssze a zselatint hideg vizzel (7).

2. Forralja fel a vizet (2) a cukorral. Forras utan adja hozza a glukozt.
3. Vegye le a tlzrdl és adja hozza a zselatint.

4. A zselatin utan adja hozza a sUritett tejet és a csokoladét.

5. Botmixerrel egynemusitse, amig sima allagot kap.

6. HUtse le hasznalat el6tt. Hasznalathoz melegitse vissza 35°C-ra.

7) Barsonyspray

500 g Veliche Temptation étcsokoladé 64%
175 g Kakadvaj

100 g Sz6lémagolaj

Elkészités:

1. Melegitse a csokoladét 50°C-ra.

2. Olvassza meg a kakaodvajat és keverje a csokoladéhoz. Adja hozza
a sz6lémagolajat és alaposan keverje el.

3. Vigye fel a barsonyspray-t a fagyott tortara.

8) Csokoladé dekoracio
- Quenelle forma csokoladé mousse-szal (barsonyspray-vel lefujt)
- Arany levél + porcukor

Jegyzetek
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Rubinvoros karacsony

Cukrdszslitemény

Recept 4 db tortahoz

Forma: Tortakarika @12 cm
Torta belseje: @10 cm

1. Mandulas ropogos

2. Csokoladés mandulas piskota
3. Malnakompot

4. Pirosgyumalcsos cremeux

5. Sotét tejecsokoladé mousse

6. Tejcsokoladés krém

7. Piros glazdr

8. Dekoracio

1) Mandulas ropogoés

100 g Vaj

100 g Cukor

100 g Mandulaliszt

100 g Liszt

1 g So6

300 g Morzsa (recept feljebb)

120 g Veliche Intense tejcsokoladé 35%

55 g Hantolt ostyatdret

15 g Mandulaolaj

Elkészités:

1. Keverje &ssze a sot, a cukrot, a mandulalisztet és a lisztet
robotgéppel.

2. Adja hozza a vajat magas keverési fokozat mellett. Allitsa le
a mixert, mieldtt teljesen dsszekeveredne (a keveréknek morzsas
allagunak kell maradnia).
3. Egyengesse el a morzsat egy sutélapon és susse 160°C-on
kérulbelul 14 percig.
4. Olvassza meg a tejcsokoladét és keverje dssze a mandulaolajjal.
5. Adja hozza az ostyatoretet és a morzsat, majd alaposan
keverje dssze.
6. Két sUtépapirlap kozott nyudjtsa 2,5 mm vastagsagura
és egy Kiszuroval vagjon 11 cm atmeérdjd kordket. Révid ideig
fagyassza, mielétt eltavolitja a sutdpapirt.

2) Csokoladés mandulas piskoéta
Recept 1 db 60x40 cm-es sutdlaphoz

185 g Egész tojas
30 g Tojassargaja
30 g Cukor (2)

170 g Mandulaliszt
45 g Liszt

10 g Kakadpor

27 g Vaj

125 g Tojasfehérje
150 g Cukor (1)

1 g So6
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Elkészités

1. Verje kemény habba a tojasfehérjét és a cukrot (1).

2. Kulon verje fel az egész tojasokat a cukorral (2) és keverje el
a mandulaliszttel.

3. Adja hozza az olvasztott vajat a mandulas keverékhez.

4. Egy spatulaval keverje egybe a mandulas keveréket és a kemény
tojasfehérjét.

5. Adja hozza a lisztet, a kakadport és a sét. Alaposan keverje dssze.

6. Egyengesse el a piskotatésztat egy sUtdlapon és susse meg
215°C-on.

7. HUtse le a piskdétat a fagyasztéban. Vagjon kdrdket a piskétabdl
egy 10 cm atmérdju kiszurdval. Egy tortahoz két piskotalap
szUkséges.

3) Malnakompét

320 g Malnapuré

20 g Limelé

225 g Cukor

7 g NH pektin

250 g Malna

6 g Citromsav 50%
3 g Zselatin

15 g Viz

Elkészités:

1. Keverje el a zselatinport hideg vizzel.

2. Keverje 0ssze a pektint és a cukrot.

3. Forralja fel a malnapurét, adja hozza a pektines cukrot és forralja
djra, 2 percig.

4. Adja hozza a citromsavat, majd a zselatint a forré keverékhez
és alaposan keverje dssze.

5. Keverje a malna darabokat a purébe. Hasznalja kozvetlenul
elkészités utan.

4) Pirosgyimolcs cremeux

80 g Feketeribizli-puré
170 g Malnapuré

45 g Limelé

225 g Cukor

250 g Egész tojas

100 g Tojassargaja

5 g Zselatinpor

25 g Viz

1o g Vaj

10 g Veliche Obsession fehércsokoladé 30%
Elkészités:

1. Keverje el a zselatinport hideg vizzel.

2. Forralja fel a puréket a cukorral.

3. Keverje dssze az egész tojasokat a tojassargajaval.

4. Adja a purét a tojasokhoz, alaposan keverje dssze, majd
melegitse fel 84°C-ra.

5.Vegye le a [abast a tlzrél és adja a keverékhez a zselatint.

6. Hagyja lehdlni a cremeux-t 38°C-ra, majd adja hozza
a fehércsokoladét és a puha vajat. Keverje révid ideig botmixerrel.

7. Hasznalja kdzvetlenul elkészités utan.



5) Sotét tejcsokoladé mousse kardamommal

v 340 g Tejszin 35%
\\"/74 140 g Veliche Intense tejcsokoladé 35%
- 30 g Veliche Emotion étcsokoladé 58%
° 60 g Pasztorizalt tojassargaja
veliche « ¢ o
20 g Viz (1)
GOURMET 115 9 Tej
BELGIAN CHOCOLATE 2 g Orolt kardamom
6 g Zselatinpor
30 g Viz (2)
Elkészités:

1. Keverje el a zselatinport a hideg vizben (2).

2. Készitsen ‘pate a bombe’-ot a tojassargakkal, f6zzon szirupot
a vizbdl (1) és a cukorbol 120°C-on.

3. Atejszint verje simara Chantilly allagig.

4. Forralja fel a tejet az 6rolt kardamommal, adja hozza a duzzasztott
zselatint és keverje bele a csokoladét. Hagyja 35°C-ra hulni
a ganache-t.

5. Keverje &ssze a ‘pate a bombe’-ot és a csokoladé ganache-t.

6. Adja a keverékhez a felvert tejszinhabot és keverje simara.

7. Toltse meg a tortakarikat a mousse-szal és tegye bele a torta belsd
elemeit.

8. Tegye fagyasztoba a tortakat.

6) Tejcsokoladé krém

750 g Tejszin 35%

5 g Zselatinpor

25 g Viz

20 g Glukoz

20 g Invertcukor

220 g Veliche Intense tejcsokoladé 35%
Elkészités:

1. Keverje el a zselatinport a hideg vizzel (zselatin massza).

2. Melegitse fel a tejszint a glukdzzal és az invertcukorral 60°C-ra.

3. Mikrohullamu sutében melegitse fel a zselatinmasszat
gyongyozesig.

4. Adja a zselatinmasszat a tejszinhez.

5. Keverje a csokoladét a tejszines keverékbe.

6. Botmixerrel egynemusitse a hozzavaldkat.

7. Hagyja a krémet hdlni 12 éran at a hitében. Ezutan verje fel a

krémet a kivant allagra.

7) Piros csokoladé glazur

12 g Zselatin

60 g Viz (1)

150 g Veliche Intense tejcsokoladé 35%
20 g Veliche Emotion étcsokoladé 58%
90 g Sdritett tej

135 g Glukéz

135 g Cukor

65 g Viz (2)

2 g Piros ételfesték (por, zsir alapu)
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Elkészités:

1. Keverje el a zselatint a hideg vizzel (1).

2. Forralja fel a vizet (2) a cukorral, 103°C-ig. Forras utan adja hozza
a glukozt.

3. Vegye le a labast a tUzrél és adja hozza a zselatint.

4. Ezutan adja hozza a sUritett tejet, a csokoladét és az ételfesték
port.

5. Keverje botmixerrel amig sima glazurt kap.

6. Felhasznalas el6tt hitse le. Melegitse Ujra és hasznalja 35°C-on.

8) Csokoladé dekoracio
Hasznaljon piros kakadvaj-sprayt, és fujja le a 10 cm-es korongot
barsonyspray-vel.




N\% Tonkababos téli alom
veliche

Tejcsokoladé 35%, bandn, térokmogyord és tonkabab

GOURMET
BELGIAN CHOCOLATE

Recept 4db tortahoz

Kerek suté6forma: @16 cm
Suteményforma: @14 cm
SUtemény belseje: @12 cm

1. Mandulas-mogyords omlos tészta
2. Bananos piskdta

3. Banankompot

4. Karamellas angolkrém tonkababbal
5. Tejcsokoladé mousse 35%

6. Tejcsokoladés mogyorokrém

7. Tejcsokoladé glazur

8. Dekoracio

1) Mandulas-mogyorés omloés tészta

300 g Vaj

300 g Barnacukor

300 g Liszt BL55

150 g Daralt térokmogyordo
150 g Szeletelt mandula

3 g So6

3 g Narancshéj
Elkészités:

1. Keverje 6ssze a mandulat, a sot, a cukrot és a lisztet robotgéppel.
2. Adja hozza a vajat magas keverési fokozat mellett. Allitsa le
a keverdt, mieldtt teljesen dsszekeveredne (a keveréknek morzsas
allagunak kell maradnia).
3. Toltson meg egy 16 cm atmérdju tart karikat 140 g morzsatésztaval.
A forma oldalara és aljara egyenld vastagsagban jusson.
4. SUsse 165°C-on korulbeldl 14 percig.

2) Bananos piskéta

195 g Bananszeletek (1)
15 g Barnarum

55 g Cukor

210 g Barnacukor

225 g Liszt BL55

187 g Tisztitott vaj

187 g Egész tojas

7 g Sutépor

150 g Banankockak (2)
5 g Otfliszer-keverék




N\
veliche

GOURMET
BELGIAN CHOCOLATE

Elkészités:

1. Hasznaljon érett banant! Készitsen szaraz karamellt a cukorral.

2. Adja hozza a bananszeleteket (1), majd dntse fel a barnarummal
és oldja fel a karamellt. Hagyja lehUlni egy sutélapon
vagy labasban.

3. Az allo mixer keverblapatjaval keverje 6ssze a barnacukrot,

a karamellizalt banant és a folyékony tisztitott vajat.

4. Adja hozza a tojasokat és keverje egynemuve.

5. Szitalja egybe a lisztet, a sutédport és a flszereket. Forgassa hozza
a keverékhez, majd adja hozza a banankockakat (2) és keverje
eqgy percig.

6. Oszlassa el a tésztat a félig megsult omlds tésztan (fazis 1)

a forma kétharmadaig.

7. SUsse korulbelul 15 percig 165°C-on, amig a piskota megsul

€s az omlos tészta aranybarna lesz.

3) Banankompét

380 g Bananpuré

10 g Kukoricakeményitd
45 g Viz (2)

15 g Nadcukor

20 g Citromlé

5 g Zselatinpor

25 g Viz (1)

Elkészités:

1. Keverje el a zselatint hideg vizzel (1).

2. Keverje 6ssze a bananpurét a citromlével.

3. Keverje el a keményitét a hideg vizzel (2), adja hozza a nadcukrot,
majd keverje hozza a bananpuréhez.

4. Folyamatos keverés mellett forralja fel, majd adja hozza
a zselatint.

5. Hagyja lehudlni hasznalat el&tt.

6. Oszlasson el egy réteget a bananos piskdétan, az omlos tészta
peremeig.

4) Karamellas-tonkababos angolkrém

300 g Tejszin 35%

100 g Tej

2 g Tonkabab (reszelt)

85 g Tojassargaja

60 g Cukor

5 g Zselatinpor

25 g Viz

80 g Veliche Euphoria karamellas fehércsokoladé 31%
30 g Veliche Intense tejcsokoladé 35%

Elkészités:

1. Keverje el a zselatinport hideg vizzel.

2. Forralja fel a tejszint a tejjel és a reszelt tonkababbal.

3. Keverje 0ssze a tojassargajat a cukorral.

4. Adja a tejszines keveréket a tojasos keverékhez, alaposan keverje
0ssze, majd melegitse fel 84°C-ra.

5.Vegye le a [abast a tlzrdl és adja a zselatint a keverékhez.

6. Hagyja a keveréket visszahulni 45°C-ra, majd adja hozza
a csokoladékat. Botmixerrel egynemusitse.

7. Ontse 12 cm-es korong formakba, majd tegye fagyasztdba.



5) Tejcsokoladé mousse 35%

v 320 g Tejszin 35%

\\"/74 120 g Veliche Intense tejcsokoladé 35%
o 40 g Veliche Emotion étcsokoladé 58%
® 62 g Pasztorizalt tojassargaja

veliche ¢ ¢

21 g Viz (1)
GOURMET 70 9 Tej
BELGIAN CHOCOLATE 5 g Zselatinpor
25 g Viz (2)
Elkészités:

1. Keverje el a zselatinport hideg vizzel (2).

2. F6zze a vizet (1) és a cukrot amig eléri a 120°C-ot. Készitsen
‘pate a bombe’-ot a tojassargajaval.

3. Verje lagy habba a tejszint.

4. Melegitse fel a tejet, adja hozza a zselatint, majd dntse
a csokoladéra. Hagyja a ganache-t 35°C-ra hdlni.

5. Keverje dssze a ‘pate a bombe’-ot és a csokoladé ganache-t.

6. Adja hozza a felvert tejszint a keverékhez és keverje simara.

7. Toltse meg a format (14 cm) a mousse-szal és helyezze bele
az angolkrém korongot.

8. Helyezze a format a fagyasztéba.

6) Tejcsokoladés-mogyoroés krém

450 g Tejszin 35%

4 g Zselatinpor

20 g Viz

120 g Veliche Intense tejcsokoladé 35%
55 g Torokmogyoro-praliné 65%

10 g Frangelico likér (mogyordlikor)
Elkészités:

1. Keverje el a zselatinport a vizzel (zselatinmassza).
2. Melegitse fel a tejszint 60°C-ra.
3. Adja a zselatinmasszat a tejszinhez, majd adja hozza
a mogyoropralinét is.
4. Ontse a krémet a csokoladéra.
5. Botmixerrel egynemusitse a hozzavalokat.
6. Hagyja a krémet hulni a hdtében 12 6ran at.
7. Adja hozza a krémhez a likért és verje fel a kivant allagura.

7) Tejcsokoladé glazuar

12 g Zselatinpor

60 g Viz (1)

105 g Veliche Intense tejcsokoladé 35%
30 g Veliche Essential étcsokoladé 54%
90 g Sdritett tej

135 g Glukoz

135 g Cukor

65 g Viz (2)
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Elkészités:

1. Keverje el a zselatint hideg vizzel ().

2. Forralja fel a vizet (2) a cukorral. Forras utan adja hozza a glukozt.
3. Vegye le a labast a tUzrél és adja hozza a zselatint.

4. Adja hozza a sUritett tejet és a csokoladét.

5. Botmixerrel keverje simara.

6. Hagyja hulni hasznalat elétt. Melegitse Ujra és hasznalja 35°C-on.

8) Csokoladé dekoracio
Dekoralja a suteményt karamellizalt térokmogyoroval és csokoladé
pecséttel.

Jegyzetek




\%
veliche

GOURMET
BELGIAN CHOCOLATE

70ld erdo

Pisztdcia ropogods, praling, cremeux, piskota & tikorglazuar

Recept 14 darab suteményre

Kerek forma @7 cm
Kis forma @4 cm

Ropogds csokoladé alap @7,5 cm
1. Ropogods csokoladé alap

2. Pisztacias piskota

3. Pisztacia krém

4, Pisztacia praliné

5. Pisztacia mousse

6. Pisztacia tukorglazur

7. Dekoracio

1) Csokoladés pisztacia alap

400 g Veliche Obsession Fehércsokoladé 30%
260 g Hantolt ostyatoret

100 g Pisztacia praliné

2 g So6

Elkészités:

1. Olvassza meg a csokoladét amig eléri a 45°C-ot.

2. Keverje dssze az olvasztott csokoladét a pisztacia pralinéval
€s a soval.

3.Végul keverje bele az ostyatoretet.

4. NyUjtsa ki a keveréket két mUanyag félialap kozott 3 mm
vastagsagura.

5. Kiszdréval vagjon ki 7,5 cm-es koroket a ropogos alapbol.

6. Tegye a ropogos alapot a fagyasztoba és tavolitsa el a foliat,
amikor a csokoladé megszilardul.

2) Pisztacias piskota

Recept 1 db 60x40 cm-es sutdlaphoz

215 g Egész tojas
30 g Cukor (2)

100 g Mandulaliszt
80 g Orolt pisztacia
50 g Liszt

28 g Vaj

125 g Tojasfehérje
150 g Cukor (1)

1,5 g So6
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Elkészités:
1. Verje kemény habba a tojasfehérjét a cukorral (1).
2. Kulon verje fel az egész tojasokat a cukorral (2), mandulaliszttel
és az Orolt pisztaciaval (szUkség esetén adjon hozza
zold ételfestéket).
3. Adja hozza az olvasztott vajat a mandulas-pisztacias keverékhez.
4. Egy spatulaval keverje bele a mandulas-pisztacias keverékbe
a tojasfehérjét.
5. Adja hozza a lisztet és a sot. Alaposan keverje 6ssze a tésztat.
6. Egyengesse el a piskotatésztat egy 60x40 cm-es sutdlapon
és susse meg 215°C-on.
7. Hltse le a fagyasztéban. Kiszdrdval vagjon ki 5 cm-es kordket
a piskotabol. Siuteményenként egy piskdtalap szUukséges.

3) Pisztacia krém

270 g Tej

170 g Tejszin 35%

30 g Invertcukor szirup

50 g Pisztacia paszta 100%

40 g Cukor

3 g Pektin x58

4 g Zselatin

20 g Viz

180 g Veliche Obsession fehércsokoladé 30%
Elkészités:

1. Keverje el a zselatint a hideg vizben.

2. Melegitse fel a tejet, a tejszint és az invertcukrot egy labasban
40°C-ra.

3. Keverje dssze a pektint a cukorral és adja hozza a tejes
keverékhez. Alaposan keverje 6ssze és forralja fel.

4. Adja hozza a pisztacia pasztat, a beaztatott zselatint
és a fehércsokoladét, majd botmixerrel emulgedlja.

5. Fedje le frissen tarto foliaval és hasznalat el6tt hitében teljesen
hitse le.

4) Pisztacia praliné
250 g Egész pisztacia (enyhén porkolt)

150 g Cukor
70 g Viz

50 g Méz

1 g So
Elkészités:

1. F6zzdn szirupot a cukorbdl, vizbdél, mézbdl és sébaol.
Melegitse 118°C-ig.

2. Adja hozza a pisztaciat és karamellizalja.

3. Ontse ki a karamellizalt pisztaciat egy szilikonlapra és hagyja
kihdlini.

4. Késes apritoval daralja le a pisztaciat, amig selymes pralinét kap.
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5) Pisztacia mousse

430 g Tejszin 35%

190 g Veliche Obsession fehércsokoladé 30%
75 g Pasztorizalt tojassargaja

75 g Cukor

25 g Viz (1)

1o g Tej

55 g Pisztacia paszta 100%

10 g Zselatinpor

50 g Viz (2)

Elkészités:

1. Keverje el a zselatinport hideg vizben (2).

2. Készitsen ‘pate a bombe’-ot a tojassargajakkal, f6zzon szirupot
a vizbdl (1) és cukorbdl 120°C-on, és keverje dssze a tojassargajaval.
Verje leveg6s habba.

3. Verje lagy habba a tejszint.

4. Melegitse fel a tejet, adja hozza a zselatint, majd dntse
a csokoladéra és pisztacia pasztara. Hagyja a ganache-t
35°C-ra hulni.

5. Keverje dssze a ‘pate a bombe’-ot a csokoladé ganache-sal.

6. Adja hozza a felvert tejszint a keverékhez és alaposan
keverje Ossze.

7. Toltse meg a format a mousse-szal és helyezze bele a belsé
rétegeket.

8. Tegye a formakat a fagyasztdba.

6) Pisztacia glazur

24 g Zselatinpor

120 g Viz (1)

280 g Veliche Obsession fehércsokoladé 30%
50 g Veliche Intense tejcsokoladé 35%
25 g Pisztacia paszta 100%

180 g Sdritett tej

250 g Glukoz

250 g Cukor

130 g Viz (2)

1 g Zold ételfesték por

0,2 g Sarga ételfesték por

Elkészités:

1. Keverje el a zselatint a hideg vizben (1).

2. Forralja fel a vizet (2) a cukorral. Forras utan adja hozza a glukozt.

3. Vegye le a tlzrdl és keverje bele a zselatint.

4. Ezutan adja hozza a sUritett tejet, a csokoladét és a pisztacia
pasztat (izlés szerint adjon hozza ételfestéket).

5. Botmixerrel keverje simara.

6. Hasznalat el6tt hitse le. Melegitse Ujra és hasznalja 35°C-on.

7) Csokoladé dekoracié
Készitsen zdld csokoladéspiralokat és szérja meg finomra daralt
pisztaciaval.
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FEHERCSOKOLADEK

Veliéhe veliche

—

DELIGHT 29% = OBSESSION 30% EUPHORIA INTENSE 35%
10 kg 10 kg KARAMELL 31% 10 kg
5kg 5kg 2,5 kg Skg

KARAMELLAS | TEJCSOKOLADE
FEHERCSOKOLADE

veliche Vellche

ETCSOKOLADEK

veliche Vﬁljc}\e

ESSENTIAL 54% EMOTION 58%
10 kg 10 kg
5 kg 5 kg
OKAPI 65%
2,5 kg

*A TERMEKEK KIZAROLAG RENDELESRE ERHETOEK EL

GYOR

9028 Gyér,

Fehérvari ut 78/b

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

BUDAPEST

1037 Budapest,

Bojtar utca 55-57.

(1) 240 1129
budapest@bekaskft.hu

NYiREGYHAZA

4400 Nyiregyhaza,
Tiszavasvari Ut 66.

(42) 506 134 - (42) 342 449

nyiregyhaza@bekaskft.hu

veliche veliche

TEMPTATION 64% SENSATION 72%
5 kg 10 kg
5 kg
USULUTAN 65%
2,5 kg

KESZTHELY

8360 Keszthely,

Kulsé Zsidi ut 6/b

(83) 200 141
keszthely@bekaskft.hu

@ bekaskft.hu

ﬁ bekaskft
. bekas.kft

SZOLNOK

5000 Szolnok,
Thokoly ut 108.

(56) 200 093
szolnok@bekaskft.hu



