O BEKAS

cukraszat « siitéipar - gasztronémia




Képviselofank

Netté alapanyagkdltség: kb. 57-168 Ft/db

o EGETETT TESZTA CHOUX VAJAS/MARGARINOS

14 g sétlan vaj

75 g Eurovo tojassargajalé 5 g vaniliakivonat

23 g kukoricakeményitd
480 g tej
100 g kristalycukor

1gso
11 OSM tejszin 33%

Elkeszites

1. Atojassargajat és a kukoricakeményitét egy nagy, héallo keverdétalban habverdvel keverje
simara.

2. A tejet és a kristalycukrot egy kdézepes méretl labasban kezdje melegiteni. Habverdvel
keverje addig, amig a cukor teljesen feloldddik, majd a tejet gyongyozésig melegitse.
Vegye le a tdzrél.

3. Aforrd tej egy részét folyamatos keverés mellett, vékony sugarban adja a tojassargajas
keverékhez, ezzel hékiegyenlitést végezve. A temperalt keveréket finom szlrén keresztul
ontse vissza a labasba.

4. A ldbast helyezze vissza kozepes héfokra, és a krémet folyamatosan, habverdvel keverje.
Forrastol szamitva korulbelul 20 masodpercig fézze, folyamatos keverés mellett, amig surd,
pudingszeru allagot nem kap. A krém idealis hémérséklete 85-88 °C.

5. Vegye le a tlzrdél, majd keverje bele a vajat, a vaniliakivonatot és a sét. Kb. 10 percig hagyja
halni.

6. A krémet toltse héallo talba, majd kdzvetlenul a felUletére helyezzen frissentarto foliat.
Pihentesse hltdszekrényben legalabb 3 éran at.

7. Vagja félbe a choux-kat és el6szdr a cukraszkrémmel, majd a felvert tejszinhabbal toltse

meg Sket.



Pisztacias choux

Netté alapanyagkoltség: kb. 126-383 Ft/db

EGETETT TESZTA CHOUX VAJAS/MARGARINOS
500 g tej

100 g Eurovo tojassargajalé

80 g Babbi 100% pisztacia paszta de luxe

5 g vaniliakivonat
250 g OSM tejszin 33%

10 g zselatin

100 g cukor

40 g kukoricakeményitd 50 g viz

Elkeszites

1. A zselatint aztassa be az 50 g hideg vizbe, és hagyja megduzzadni.

2. A tejet a vaniliaval egyutt melegitse fel.

3. A tojassargajat keverje ki a cukorral és a kukoricakemeényitével.

4. A forrd tej egy részét fokozatosan, folyamatos keverés mellett adja a
tojassargajas keverékhez, majd a temperalt keveréket dntse vissza a labasba.

5. A labast helyezze vissza kdzepes héfokra és a krémet folyamatosan,
habverdvel keverje, amig besUrdsdédik. Forrastol szamitva korulbelul 20
masodpercig fézze.

6. Vegye le a tlzroél, majd keverje hozza a pisztaciapasztat.

7. A kész krémet foliazza le kozvetlenul a felUletén, majd hitse ki teljesen.

8. A kihult krémet keverje simara, majd forgassa bele a felvert habtejszint.

9. A kész pisztacias krémet toltse habzsakba, vagja félbe a choux-kat, majd

toltse meg bket.



Feketeerdo choux

Netté alapanyagkoltség: kb. 62- 182 Ft/db

EGETETT TESZTA CHOUX VAJAS/MARGARINOS

150 g Royal Steensma meggytoltelék 70%
200 g OSM tejszin 33%

20 g porcukor

100 g Norte zafiro bitter étbevond

Elkeszites

1. Készitse el6 és vagja félbe a choux-kat.

2. Verje fel a tejszint a porcukorral, majd tegye a habot egy csillagcsével
ellatott habzsakba.

3. Nyomjon egy kort a tejszinhabbdl a choux belsejébe Ugy, hogy kdzépen
maradjon egy kis hely a meggytolteléknek.

4. Toltson meggytolteléket a choux-k kdzepébe, majd helyezze ra a tetejét.

5. Olvassza meg a bevonot, majd izlés szerint csurgasson beldle a choux-k

tetejére.



Malnas tartlet

Netté alapanyagkdltség: kb. 86-411 Ft/db

TARTLET TESZTAKOSAR

e 3,3 g zselatin

100 g Dira malnapuré 100% e 100 g OSM tejszin 33% (B), hidegen
200 g Vanova fehércsokoladé belga 25%

200 g OSM tejszin 33% (A)

Elkeszites

1. Melegitse fel a tejszint (A) a malnapurével 80 °C-ra és ontse a

e egész malna a diszitéshez

forrd keveréket az aprora tort fehér csokoladéra, majd botmixerrel
emulgealja.

2. Adja hozza a zselatinmasszat és keverje teljesen simara.

3. Végul adja hozza a hideg tejszint (B) és botmixerrel emulgealja.

4. Folidazza le (kdzvetlenul a krém felszinére).

5. Legalabb 12 6rara tegye hltbbe, hogy a krém megfeleld allagot
kapjon.

6. Toltse meg a tartokat krémmel és diszitse friss malnaszemekkel.



Citromos-habcsokos tartlet

Netté alapanyagkdltség: kb. 92-379 Ft/db

o TARTLET TESZTAKOSAR
e 900 g Norte citromkrém les cremes

e Miran mini habcsok fehér

Elkeszites

1. Toltse meg a tésztakosarakat les cremes
citromkrémmel.

2. Diszitse mini habcsokokkal izlés szerint.



Vanilids-malnas tartlet

Netté alapanyagkdltség: kb. 663-713 Ft/db

TARTLET TESZTAKOSAR

710 ml viz

250 g Royal Steensma kremback vanilias hidegkrémpor

12 db Dira fagyasztott malna korong

Elkeszites

1. Keverje krémesre a vanilias hidegkrémport a vizzel.
2. Az elkészult krémet toltse a tartletekbe.
3. Diszitse a betoltott tartleteket egy-egy fagyasztott

malnakoronggal, majd hagyja kiolvadni a korongokat.



Mogyoros-csokoladés tartlet

Netté alapanyagkdltség: kb. 85-360 Ft/db

o TARTLET TESZTAKOSAR « 35 g torokmogyorépaszta

e 100 g viz e 500 g OSM tejszin 33%

« 100 g Norte trebon fond neutral natur ¢ 500 g Norte springel csokoladé
« 150 g Norte crema vela bianca tejes- hidegzselé

mogyoros krém

Elkeszites

1. Verje fel a habtejszint lagy habba, amig kédnnyd, habos allagot és lagy
csucsokat nem kap. Tegye hutébe.

2. Avizet melegitse fel 35 °C-ra, majd ontse egy kevero6talba.

3. Adja hozza a trebon fond naturt, és habverdvel keverje simara.

4. Adja hozza a 35 °C-ra melegitett crema vela biancat, majd keverje hozza
a torokmogyoropasztat. Keverje sima, homogén allagura.

5. A felvert tejszint 2-3 részletben, évatosan forgassa a mogyoros
alapkrémhez. A kész krémet toltse a tartlet kosarakba, majd fagyassza le.

6. Miutan a tartletek teljesen megfagytak, vegye ki 6ket a fagyasztobal.
Fapalca segitségével martsa vagy vonja be a 32 °C-ra melegitett springel

csokoladé zselével.



Pisztacias tartlet

Netté alapanyagkdltség: kb. 63-294 Ft/db

TARTLET TESZTAKOSAR
100 g viz

100 g Norte trebon fond neutral natur

100 g Norte crema vela pisztacia

500 g OSM tejszin 33%

Elkeszites

1. Verje fel a habtejszint lagy habba, majd tegye hidtébe.

2. Avizet helyezze egy talba és melegitse 35°C-ra. Adja hozza a trebon
fondot, majd keverje egynemuve.

3. Adja hozza a 35°C-ra melegitett crema vela pisztaciakrémet és keverje
sima, homogén allagura.

4. A felvert habtejszint 2-3 részletben, dvatosan forgassa a pisztacias
alapkrémhez, ugyelve arra, hogy a mousse konnyud és levegds maradjon.

5. A mousse-t toltse a kivant formakba, majd fagyassza le teljesen.

6. Amikor a mousse teljesen megfagyott, vegye ki a formabdl, majd egy
fapalcika segitségével vonja be 32°C-os zold tukorglazurral.

7. A bevont mousse-t helyezze az el6készitett tartlet kosarra.



Csokoladés Eclair

Netté alapanyagkoltség: kb. 208 Ft/db

« EGETETT TESZTA ECLAIR « 210 g OSM tejszin 33% (B)
MARGARINOS e 35gméz

e 675 g OSM tejszin 33% (A) e 275 g Vanova étcsokoladé belga 54%

« 5gzselatin por e 45gvaj

e 259gviz e 90 g Norte springel csokoladé

e 195 g Vanova étcsokoladé belga 60% hidegzselé

Elkeszites

Etcsokoladé krém 60%

1. Keverje dssze a zselatinport hideg vizzel.

2. Melegitse fel a tejszint 65°C-ra.

3. Adja hozza az aztatott zselatint a tejszinhez (A) és alaposan keverje dssze.
4. Vegye le a tlUzrdl és adja hozza a csokoladét.

5. Hasznaljon kézi mixert, hogy teljesen sima és lagy legyen a krém.

6. Hasznalat elétt 24 6raval hitse le a krémet.

7. Verje fel a kréemet keményre hasznalat el6tt.

8. Hasznaljon habzsakot a fank toltéséhez.

Lagy csokolade glazar

1. Melegitse fel a tejszint (B), a mézet és a hidegzselét 65°C-ra.
2. Adja hozza a csokoladét és keverje sima masszava.

3. Adja hozza a puha vajat és dolgozza jol 6ssze.

4. Hasznalat el6tt hdtse le 30°C-ra.

Osszedllitds
1. Toltse meg az éclair-eket az étcsokoladés kréemmel.
2.Vonja be az éclair-eket a lagy csokoladé glazurral.
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Yuzu-malna Eclair

Netté alapanyagkoltség: kb. 273 Ft/db

« EGETETT TESZTA ECLAIR MARGARINOS  Malna insert

Yuzu krém » 300 g Dira fagyasztott malna puré
« 500 gtej 100%
« 100 g Eurovo tojassargajalé 50 g kristalycukor
« 100 g kristalycukor « 59 pektin NH
« 40 g kukoricakeményité « 10 g citromlé
« 80 g Dira fagyasztott yuzu puré Yuzu-fehércsokoladé glaze
« 5gvanilia e 200 g Vanova fehércsokoladé belga
o 250 g OSM tejszin 33% 25%

e 100 g OSM tejszin 33%
e 30 g Dira fagyasztott yuzu puré 100%
e 10 g glukdzszirup

Elkeszites

Malna insert
1. A malnapurét melegitse fel.
2. A cukrot keverje o6ssze a pektinnel, majd folyamatos keverés
mellett adja a malnapuréhez.
3. Forralja korulbelul 1 percig, majd keverje hozza a citromlevet.
4. Ontse egy lapos edénybe, folidzza le, majd hitse ki teljesen.

A kihult malnabetétet toltse habzsakba. 11



Elkeszites

Yuzu krém

1. A tejet a vaniliaval egyutt melegitse fel.

2. Atojassargajat keverje ki a cukorral és a kukoricakeményitével.

3. Aforrd tej egy részét fokozatosan, folyamatos keverés mellett adja a tojassargajas
keverékhez, majd a temperalt keveréket dntse vissza a labasba.

4. A labast helyezze vissza kdzepes héfokra és a krémet folyamatosan keverje, amig
beslrisodik. Forrastol szamitva korulbellul 20 masodpercig fézze.

5. Vegye le a tlzrdél, majd keverje hozza a yuzu purét.

6. A krémet félidzza le kozvetlenul a feluletén, majd hdtse ki teljesen.

7. A kihdlt krémet keverje simara, majd forgassa bele a felvert habtejszint.

Yuzu-fehércsokoladé glaze
1. A fehércsokoladét apritsa fel, és helyezze egy magas falu edénybe.
2. Atejszint a glukozsziruppal egyutt melegitse fel.
3. A forro tejszines keveréket ontse a fehércsokoladéra, majd néhany percig hagyja allni.
4. Keverje simara, amig a csokoladé teljesen felolvad.
5. Adja hozza a yuzu purét, majd botmixerrel emulgeadlja a glaze-t, amig teljesen homogén
és fényes allagu lesz.
6. Ugyeljen arra, hogy botmixerezés kdzben ne keruljon levegd a glaze-be.
7. A kész glaze-t felhasznalas el6tt 30-32 °C-ra hutse vissza.

8. Az éclair-ek tetejét martsa a glaze-be, vagy vékonyan kenje be vele.

Osszedllitas
1. Az Eclairek aljan készitsen 3 kisebb nyilast. Az elsé és a harmadik nyildson keresztUl toltse
be a yuzu krémet, a kdzépso nyilason keresztul pedig a malnabetétet.

2. Diszitse liofilizalt malnaval, friss yuzu héjaval vagy fehércsokoladé-diszitéssel.
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Kavés Eclair

Netté alapanyagkoltség: kb. 154 Ft/db

Hozzavalok
o EGETETT TESZTA ECLAIR MARGARINOS Kdvés-csokolddés glaze
Kavés krem e 200 g Vanova tejcsokoladé belga 31%
e 500 g tej e 100 g OSM tejszin 33%
e 100 g Eurovo tojassargajalé e 1csésze eszpresszo kaveé
e 100 g kristalycukor e 10 g glukodzszirup

40 g kukoricakemeényitd
2 csésze eszpresszo kaveé
5 g vanilia

250 g OSM tejszin 33%

Elkeszites

Kaves kréem

1. Atejet a vanilidval és az espresso kavéval egyutt melegitse fel.

2. Atojassargajat keverje ki a cukorral és a kukoricakeményitével.

3. Aforrd tej egy részét fokozatosan, folyamatos keverés mellett adja a tojassargajas keverékhez, majd
a temperalt keveréket ontse vissza a labasba.

4. A labast helyezze vissza kozepes héfokra, és a krémet folyamatosan,habverével keverje, amig
beslrlsodik. Forrastol szamitva korulbellul 20 masodpercig fézze.

5. A kész krémet félidazza le kdozvetlenul a felUletén, majd hitse ki teljesen.

6. A kihdlt krémet keverje simara, majd forgassa bele a felvert habtejszint.

Kavés-csokoladeés glaze
1. A habtejszint melegitse fel, majd adja hozza az espresso kavét.
2. Ontse a tejcsokoladéra és keverje sima, homogén allagura. Adja hozza a glukdzszirupot.

3. A glaze-t kb. 30-32 °C-on hasznalja az éclair-ek bevonasara.

Osszedllitds
1. Az éclairek aljan készitsen 3 kisebb nyilast, majd habzsak segitségével toltse meg ket a kavés
krémmel.

2. A kész éclair-eket diszitheti csokoladéval, kakadbabtorettel vagy egy kevés kavéporral.

13



Dulce de Leche Eclair

Netté alapanyagkoltség: kb. 154 Ft/db

EGETETT TESZTA ECLAIR MARGARINOS

500 g Norte moorea karamellkrém les cremes Dulce de Leche
400 g OSM tejszin 33%
350 g Norte zafiro bitter étbevono

Elkeszites

1. Verje kemény habb3a a tejszint.

2. Készitsen 3 db betdltényilast az éclair-ek aljara.

3. Habzsak segitségével nyomjon a les cremes dulce de leche
krémbdl az éclair-ekbe korulbelul félig megtoltve dket.

4. Habzsakkal toltson tejszinhabot az éclairekbe ugy, hogy tele
legyenek.

5. Olvassza meg a zafiro bitter étbevonot, majd martsa bele

a betoltott éclair-ek tetejét.

14



Csokoladés macaron

Nett6 alapanyagkoltség: kb. 88 Ft/db

r r
Hozzavalok
« MACARON HEJAK BARNA e« 25gvaj
o 360 g OSM tejszin 33% « 50 g Babbi invert cukorszirup

e 300 g Vanova étcsokoladé belga 60%

Elkeszites

1. Melegitse fel a tejszint, majd keverje el benne az invertcukrot.

2. Ontse a tejszint a csokolddéra és keverje simara, majd adja hozza a
szobahdmeérsékletl vajat és botmixerrel emulgealja.

3. Felhasznalas elétt pihentesse a ganache-t, hogy teljesen megszilarduljon.

4. Toltse meg a macaronhéjakat a ganache-sal.

Epres macaron . e

Netté alapanyagkoltség: kb. 84 Ft/db

« MACARON HEJAK PINK » 210 g Vanova fehércsokoladé belga 25%
« 70 g Dira fagyasztott eper puré 100%

Elkeszites

1. Melegitse fel az eperpurét egy edényben és dntse a csokoladéra.
2. Kézi botmixerrel emulgealja.
3. Felhasznalas elétt hagyja a hdtdszekrényben dermedni egy éjszakan at.

4. Téltse meg a macaronokat a ganache-sal.
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Speculoos macaron

Netté alapanyagkoltség: kb. 82 Ft/db

e MACARON HEJAK BARNA

e 400 g Norte crema vela speculoos

e Pavoni stardust pumpas spray bronz

Elkeszites

1. Egy habzsak segitségével téltse meg a macaron héjakat crema
vela speculoos krémmel.

2. Diszitse a kész macaronokat izlés szerint bronz stardust spray-vel.

Karamellas macaron Bk,

Netté alapanyagkoéltség: kb. 81 Ft/db

« MACARON HEJAK NATUR
e 400 g Norte crema vela gold karamell

e Pavoni stardust pumpas spray arany

Elkeszites

1. Egy habzsak segitségével toltse meg a macaron héjakat a crema
vela gold karamell kréemmel.

2. Diszitse a kész macaronokat izlés szerint arany stardust spray-vel.
16



Passiogyumolcsos macaron

Netté alapanyagkoltség: kb. 78 Ft/db

MACARON HEJAK NARANCSSARGA
250 g Dira fagyasztott maracuja puré 100%

40 g kristalycukor
5 g pektin NH

10 g citromlé

Elkeszites

1. A passiogyumaolcspurét egy labasban kezdje melegiteni.

2. A kristalycukrot keverje 6ssze a pektin NH-val.

3. Amikor a puré kérulbelul 40°C-os, folyamatos keverés mellett
adagolja hozza a cukor és a pektin keverékeét.

4. Forralja fel, majd folyamatos keverés mellett f6zze koérulbelul 1 percig.

5. Vegye le a tdzrdél, majd keverje hozza a citromlevet.

6. Ontse kis szilikonformakba vagy laposan egy edénybe, majd hitse ki
és fagyassza le.

7. A megfagyott betétet helyezze a macaron kbzepére, majd réogzitse.
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