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 CSERESZNYE LEK

. Hozzavaldk:

¥y

- 210 g cseresznye piUré

Elkészités:

~ CSERESZNYES RUBY MOUSSE

Hozzavaldk: Elkészités:

Felmelegitjik a
cseresznye pUrét a

30 g glukéz ¢

glikézzal.
18 g cukor Hozzdadjuk a cukorral
3 g NH pektin elkevert pektint és

egyUtt felfézzuk.

70 g fekete cseresznye
darabok

Belekeverjiuk a cseresz-
nye darabokat is.

1cm vastag rétegben 10 cm dtméréji szilikon formakba
toltjuk az elkészilt lekvart és fagyasztdba tesszik. A meg-
maradt lekvart gomb formdkba téltjuk, majd lefagyasztjuk.

RUBY KREM

Hozzdvaldk: Elkészités:

100 g tej A tejet és a tejszint, a
200 g tejszin glUkézzal és a cékla-
5 g glUkoz porral 85°C-ra

1 g céklapor melegitjuk.

40 g zselatin massza Hozzdadjuk a forré keve-

rékhez és feloldjuk benne.

Hozzdadjuk a csokoladét

140 g Callebaut® RB1 ruby i D
és egynemUsitjuk.

csokoladé

1 cm vastag rétegben rdéntjuk a kifagyasztott
cseresznye lekvarra.

MOGYOROS MOELLEUX

Hozzavaldk: Elkészités:

55 g tojdsfehérje
55 g cukor

A tojdasfehérjét a cukor-
ral kemény habbd verjuk.

Osszekeverjik a
mogyorét a porcukorral,
a keményitével és a
séval.

160 g 6rolt térokmogyord
85 g porcukor

20 g kukoricakeményité
4 gso

Felolvasztjuk a vajat és

75 g vaj
o el hozzdadjuk a keverékhez.

Hozzdadjuk a tojdst és a
citromhéjat is.

110 g egész tojds
2 g reszelt citromhéj

Végul évatosan beleforgatjuk a habot, 10 cm dtméréji és
1 cm vastag kéroket formdzunk, 170°C-os sutében 15 perc
alatt készre sutjuk.

600 g cseresznye pUré
25 g cukor
77 g zselatin massza

A purét 70°C-ra melegitjuk.
Hozzdadjuk a cukrot és a
zselatint, feloldjuk és
50°C-ra visszahUtjuk.

50 g Callebaut’ RB1 ruby
csokoladé
200 g mering

Hozzdadjuk a csokolddét
majd a meringet.

Lagy habbd verjik a
tejszint és évatosan
beleforgatjuk.

500 g tejszin

Az elkészilt mousse-al félig megtéltjuk a 14 cm dtmérsji
tortaformadkat és a kézepébe helyezzUk a kifagyasztott
lekvar és krém rétegeket. Raéntink még egy kevés
mousse-t, majd ratesszik a kihGlt moelleux-t és
fagyasztjuk.

A maradék mousse-al téltsink meg 3 kilénb6z6 méretd
gémb format és ezeket is fagyasszuk.

RUBY GANACHE MONTEE

Hozzavaldk: Elkészités:

Melegitsik 85°C-ra a
tejszin felét a céklaporral.
Adjuk hozzd a zselatin-
masszdt és oldjuk fel.

380 g tejszin
1 g céklapor
16 g zselatin massza

Ontsik a keveréket a
csokolddéra, majd az
egészet szUrjuk at.

90 g Callebaut® RB1 ruby
csokoladé

Adjuk hozzd a maradék tejszint és tegyik legaldbb 4
o6rdra a hGtészekrénybe.

Ha jol kihilt, verjuk lagy habbd és toltsuk csillagcsével
ellatott habzsdkba.




 RUBYGLAZE

.~ Hozzavalék:

.

- Elkészités:

900 g cukor
11 900.g glukéz szirup
-2 g céklapor

450 g viz -

A cukrokat és a vizet a
céklaporral addig
melegitstk, amig
dttetszé lesz.

~ Adjuk hozza és oldjuk fel
a zselatinmasszdt és a
sUritett tejet.

325¢g zselatinmassza
600 g siritett tej

150 g Callebaut® RB1 ruby
csokoladré

Végul adjuk hozzd a
csokolddét, botmixerrel
egynemUsitsik.

SzUrjuk at és egy éjszakdat hitészekrényben pihentessuk.

RUBY SPRAY

Hozzavaldk: Elkészités:

A hozzdavaldkat 45°C-on
olvasszuk 6ssze,
szérépisztoly
segitségével fujjuk be a
megfagyott mousse
golyék felUletét.

300 g Callebaut® RB1 ruby
csokoldadé

2 g céklapor

130 g kakaévaj

15 g napraforgd olaj

TegyUk vissza a fagyasztéba. ot
RUBY DEKORACIO S
Hozzdavaldk: Elkészités: -
200 g Callebaut® RB1 ruby Temperdljuk a L
csokoladé csokoldadét 29°C-ra. 4
.
TeritsUk ki vékony rétegben egy sUtSpapirra. Vagjuk :

beléle 10 cm x 4,5 cm-es téglalapkat és kilonbozd
méretU kordket. Hagyjuk kristdlyosodni, majd vagjunk ki = -
a formdakbdl apré kéroket. v

et
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'RUBY MARCIPAN SZALAG

Hozzavaldk: Elkészités

MelegitsUk fel a marcipdant
és a csokoladét 35 °C-ra.

300 g'morcipén 50/50
40 g Callebaut® RB1 ruby
csokoladé

1.5 g céklapor GyUrjuk hozzd a céklaport.

HUtsUk és nyUjtsuk ki két réteg félia kézott, majd
vdagjunk beldle szalagokat.

OSSZEALLITAS

Vonjuk be a tortat a ruby glaze-el és helyezzUk kéré a
ruby marcipdn szalagot. Tegyuk rd a ruby téglalapot és a
3 kUlénb6z6 méretld mousse golyoét. FecskendezzUnk a
golydk koézé a ruby ganache montée-bdl. HelyezzUk rd a
cseresznyelekvar gémbdoket, néhdny szem malnat. Végul
fejezzUk be a diszitést a ruby csokoladé kérokkel és egy
kevés bazsalikommal.
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