ECUADOR 'VERRINE'

Areceptet megalkotta: Mathieu Dierinck Callebaut® Chef

PASSIOGYUMOLCS — ECUADOR GANACHE

Hozzavalok Elkészités

100g Mazzoni fagyasztott A gyumolcspiirét a vizzel, invertcukorral és a tejporral 80°C-ra
passiogyiimolcs piiré melegitjiik, majd hozzaadjuk az el6zdéleg beaztatott zselatinmasszat.
75g viz A melegalapot radntjiik a csokolade pasztillakra, botmixerrel
53ginvertcukor egynemuisitjiik, végiil hozzaadjuk a folyékony tejszint és egy

27g tejpor (1%) éjszakara a hiitébe tessziik.

20 g zselatinmassza (1:6)

179 g Callebaut Single Origin Ecuador
étcsokoladé

365g Corman tejszin (35%)

PASSIOGYUMOLCS-SARGABARACK ZSELE KOCKA

Hozzavalok Elkészités

854g Mazzoni fagyasztott A pektint a porcukor egy részével elkeverjiik, a pliréket az
passiogyiimolcs piiré invertcukorral melegitjiik, és folyamatos keverés mellett 105 °C-ig
519g Mazzoni fagyasztott hevitjiik. Az elkésziilt zselét 1 cm magas keretbe 6ntjiik, és dermedés
sargabarack piiré utan felkockazzuk.

251ginvertcukor

352g porcukor

23g NH pektin

KOKUSZOS ANANASZ ESPUMA

Hozzavalok Elkészités

200g Mazzoni fagyasztott kokusz

piiré A zselatinmasszat felmelegitjiik és 6sszekeverjiik a tobbi

200g Mazzonifagyasztottananasz hozzavaléval. Habszifonba toltjiik, 2 db habpatron segitségével
piiré habositjuk, majd 2 6ran keresztiil hiit6ében pihentetjiik.
30ginvertcukor

20g zselatinmassza (1:6)

1. oldal
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MANDULAS CSOKOLADE FELVERT

Hozzavalok Elkészités

430g Cacao Barry100% mandula A mandulapasztat a tojassargajaval és az egész tojasokkal egynemtire
paszta keverjiik. A tojasfehérjét a porcukorral habba verjiik. A csokoladét a
210g tojassargaja vajjal egyiitt felolvasztjuk, majd a felvert tojashab egy részével lazitjuk,
150g egész tojas veégil hozzaadjuk a mandulas keverékhez. Ehhez hozzaadjuk az

250g tojasfehérje elkevert szarazanyagokat, a maradék tojasfehérje habot, és egynemtire
200g porcukor keverjik. Stitékeretbe toltjiik €s170 °C-on készre suitjiik.

130 g Callebaut Single Origin Ecuador

étcsokoladé

100g Corman vaj 82%

100g finomliszt

6g stitépor

50g Cacao Barry 22/24 kakadpor

OSSZEALLITAS
Azelére elkészitett PASSIOGY UMOLCS-BRAZIL GANACHE-t habzsak segitségével kelyhekbe toltjitk,

mellé nyomjuk a KOKUSZOS ANANASZ ESPUMA-t. MANDULAS-CSOKOLADES FELVERT darabokKal és
PASSIOGYUMOLCS-SARGABARACK ZSELE KOCKAKKAL diszitjiik.
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