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KOokuszos ..o

Kokuszos piskéta

2 db tojas

100 g kristalycukor

120 g vaj (puha)

50 g Babbi kékusz paszta
175 ml tej

250 g liszt bl 55

10 g sutépor

5 g vanilias cukor

1gso6

Mérje az 6sszes hozzavalot kozvetlenul egy talba
és emulgedlja mixerrel. Toltse meg a format 1/3-ig
és sUsse 170°C-on 15-20 percig, amig atsul.

Vaniliaszirup

200 g viz

100 g Babbi invertcukorszirup

10 g Babbi vaniglia extra con semi
vanilia paszta

Melegitse 6ssze a vizet és az invertcukorszirupot,
majd keverje hozza a vanilia pasztat.

Elkészités:

-

Malna mousse

350 g tejszin 35%

150 g tej

125 g Babbi B-Free cukormentes
desszertkrémpor mix

45 g Babbi malna paszta

Verje a tejszint lagy habbda, majd frissentartd

folidval takarva tegye félre 4°C-on. Melegitse a tejet
50°C-ra, adja hozza a desszertkrémport és a pasztat,
majd emulgedlja mixerrel. Végul finoman keverje
hozza a lagy habba vert tejszint.

Malnazselé

500 g malnapuré
150 g Babbi B-Free cukormentes
desszertkrémpor mix

Melegitse a malnat 50°C-ra, adja hozza
a desszertkrémport, majd emulgedlja mixerrel.

SUsson készre 250 grammnyi piskotat 18x18 cm-es szilikon formaban. Locsolja meg a sziruppal, majd ontsén ra

150 g zselét és tegye a fagyasztdba. Tegyen ra 300

g mousse-t és fagyassza Ujra. Amikor teljesen megszilardult,

adagolja a kivant méretlre, melegitse a Babbi kékuszos fehércsokoladés copertura bevonét
keksz darabokkal 40°C-ra és martsa bele a siteményeket.



Kave revo

Mogyorés piskoéta

2 db tojas

100 g kristalycukor

120 g vaj (puha)

50 g Babbi térokmogyoré
de Luxe scura paszta

175 ml tej

250 g liszt bl 55

10 g sutépor

5 g vanilias cukor

1gso6

Mérje az 6sszes hozzavalot kozvetlenul egy talba
és emulgedlja mixerrel. Toltse meg a format 1/3-ig
és sUsse 170°C-on 15-20 percig, amig atsul.

Vaniliaszirup

200 g viz

100 g Babbi invertcukorszirup

10 g Babbi vaniglia extra con semi
vanilia paszta

Melegitse 6ssze a vizet és az invertcukorszirupot,
majd keverje hozza a vanilia pasztat.

Elkészités:

Mogyoré mousse

350 g lagy habba vert tejszin 35%
150 g tej

125 g Babbi B-Free cukormentes
desszertkrémpor mix

75 g Babbi térokmogyoré

de Luxe Scura paszta

Verje a tejszint lagy habbd, majd frissentartd
foélidval takarva tegye félre 4°C-on. Melegitse

a tejet 50°C-ra, adja hozza a desszertkrémport
és a pasztat, majd emulgealja mixerrel. Végul
finoman keverje hozza a lagy habba vert tejszint.

Kavés ganache

200 g tejszin 35%

200 g fehércsokoladé bevond

50 g Babbi B-Free cukormentes
desszertkrémpor mix

10 g instant kavé

Melegitse a tejszint 70°C-ra, majd adja hozza
a tébbi hozzavaldt és emulgedlja mixerrel.

SuUsson készre 250 grammnyi piskdtat 18x18 cm-es szilikon formaban. Locsolja meg a sziruppal,

majd ontson ra 150 g ganache-t és tegye a fagyasztéba. Tegyen rd 300 g mousse-t és fagyassza Ujra. Amikor
teljesen megszilardult, adagolja a kivant méretlre, melegitse fel a Babbi csokis-mogyorés gianduia copertura
bevonét torokmogyoré darabokkal 40°C-ra és martsa bele a sUteményeket.



Lotusz kekszes piskota

2 db tojas

100 g kristalycukor

120 g vaj (puha)

20 g Babbi belga fliszeres keksz paszta
175 ml tej

250 g liszt bl 55

10 g sutépor

5 g vanilias cukor

1gso6

Mérje az 6sszes hozzavalot kozvetlenul egy talba
és emulgedlja mixerrel. Toltse meg a format 1/3-ig
és sUsse 170°C-on 15-20 percig, amig atsul.

Vaniliaszirup

200 g viz

100 g Babbi invertcukorszirup

10 g Babbi vaniglia extra con semi
vanilia paszta

Melegitse 0ssze a vizet és az invertcukorszirupot,
majd keverje hozza a vanilia pasztat.

Elkészités:

Tejcsokoladé mousse

250 g tejszin 35%

200 g tejcsokoladé bevond

125 g tej

65 g Babbi B-Free cukormentes
desszertkrémpor mix

Verje a tejszint lagy habbd, majd frissentartd
foélidval takarva tegye félre 4°C-on. Melegitse

a tejet 50°C-ra, adja hozza a desszertkrémport

és emulgealja mixerrel. Olvassza meg a csokoladét
és adja hozza a keverékhez, mint egy ganache
esetén. Végul finoman keverje hozza a lagy habba
vert tejszint.

Karamellas ganache

200 g tejszin 35%

200 g fehércsokoladé bevond

50 g Babbi B-Free cukormentes
desszertkrémpor mix

50 g Babbi special karamell paszta
19 so6

Melegitse a tejszint 70°C-ra, majd adja hozza
a tobbi hozzavaldt és emulgealja mixerrel.

SUsson készre 250 grammnyi piskétat 18x18 cm-es szilikon formaban. Locsolja meg a sziruppal, majd dntsdn ra
150 g ganache-t és tegye a fagyasztdba. Tegyen ra 300 g mousse-t és fagyassza Ujra. Amikor teljesen megszilar-
dult, adagolja a kivant méretlre, melegitse fel a Babbi I6tuszos karamellas copertura bevonét keksz

darabokkal 40°C-ra és martsa bele a suteményeket.



Dubai csokoladé
kocka

Csokoladés piskéta

1000 g Babbi gluténmentes brownie mix
500 g vaj
375 g tojas

Mérje az 6sszes hozzavaldt a robotgép taljaba

és emulgealja mixerrel 3-4 percig kozepes fordu-
laton. Ontsén 900 g-ot egy 40x60 cm-es szilikonos
sutélappal bélelt tepsibe és susse 170°C-on,

amig elkészul (kb. 7 percig).

Pisztacia ropogés

200 g Babbi gluténmentes vajas morzsa
130 g Babbi pisztacia golosa
70 g fehércsokoladé bevono

Olvassza meg a csokoladét, dntse robotgépbe

a morzsaval és a pisztacias golosaval egyutt,
majd a keverdlapattal keverje jol 6ssze.

Elkészités:

Etcsokoladé mousse

600 g tejszin 35%

400 g étcsokoladé bevond

300 g tej

125 g Babbi B-Free cukormentes
desszertkrémpor mix

Verje a tejszint lagy habbd, majd frissentartd
foélidval takarva tegye félre 4°C-on. Melegitse

a tejet 50°C-ra, adja hozza a desszertkrémport

és emulgealja mixerrel. Olvassza meg a csokoladét
és adja hozza a keverékhez, mint egy ganache
esetén. Végul finoman keverje hozza a lagy habba
vert tejszint.

Osszeallitas

Alap: pisztacia ropogods

Betét: csokoladés piskéta + Babbi Dubai pisztacia
golosa kadayiffal

Nappage: Atlatszo, natur glaze

Trempage: Babbi bevoné pisztacias copertura
pisztacia darabokkal

Ontsdn 200 g ropogds alapot a forma aljara, egyengesse el, majd hagyja megszilardulni a fagyasztoban.
Ontsén 250 g mousse-t az alapra, fektessen ra egy 17,3x17,3 cm-es kihdlt brownie-s piskétalapot, majd tegye
vissza a fagyasztéba. Kenje meg a piskotat 300 g Kadayifos Dubai pisztacias golosa-val és toltse ki a keretet
a mousse-szal. Amikor teljesen megszilardult, melegitse a glazurt 30-32°C-ra és vonja be vele a kockat.
Vagja kivant méretlre, majd melegitse a Babbi pisztacia copertura bevonét pisztacia darabokkal 40°C-ra

és martsa bele a siteményeket.



