GOLD CSOKOLADE, SULT
NARANCSES ETCSOKOLADE
TORTA @ Callebaut® CHOCOLATE
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KAVES SABLE

« 2309 liszt

.« 175gvaj

« 100g porcukor

« 10g pressz6 kave
« 5bgegésztojds

« 20g tojdassargdja

A lisztet és a vajat elmorzsoljuk, majd hozzdadjuk a porcukrot, végul a kavét és a tojdast, és ad-
dig gyurjuk, amig 6sszedll a tészta. A kész tésztat j6l lehltjuk, majd 2 mm vastagra kinyudjtjuk
és 15 cm atmeérgju kbroket szaggatunk, amit 165 °C-ra elémelegitett sttében készre stutlnk. A
teljes anyagmennyiség 5 torta dsszedllitdsdhoz elegendd, igy 5 db 15 cm atmérdja korre lesz
szUkségunk.

LISZTMENTES CSOKOLADES ES NARANCSOS PISKOTA

« 230g tojassargdja

« 2659 porcukor

« 3009 tojdasfehérje

« 409 Bensdorp 20/22 kakadpor

« 150g Callebaut 811 étcsokolddé

« 10g reszelt narancshéj

- 100g kandirozott narancshéj

« Callebaut Creme dell'Artigiano Nocciola stuthetd téltelék

A tojassargdjat 125g porcukorral habosra keverjuk. A tojasfehérjét a maradeék porcukorrol
IGdgy habbd verjuk, majd hozzdkeverjuk a tojdssdrgdjdhoz. A kakadport, a csokolddét és a na-
rancsokat is a tojasos keverékhez adjuk.
Minden sablé karika tetejére habzsdk
segitségével 2009 piskdta

masszdat dresszirozunk, majd 170 °C-ra
elédmelegitett sttdben, 8-10 perc alatt
készre sutjuk. Az elkészUlt piskotdak
tetejére Callebaut Creme dell'Artigi-
ano Nocciola sutheté tolteléket
toltunk.

A RECEPT FOLYTATODIK A KO-
VETKEZ® OLDALON!



GOLD ROPOGOS RETEG

. 3729 Callebaut Gold fehér csokoldadée karamellel
« 48g Cacao Barry hantolt ostyatérmelék
« 3g nharancsolgj

A hdntolt ostyatérmeléket és a narancsolajat hozzdkeverjuk az elékristalyositott csoko-
lddéhoz, majd szilikonlapra éntve, vékony rétegben 5 db 15 cm atmérdji kért formdazunk
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SULT NARANCSKREM

« 2409 tej

« 10g reszelt narancshéj
« 1509 tojassdargdja

« 100g porcukor

« 5409 tejszin

« Bgzselatin

A tejet felforralljuk a narancshéjjal. A tojassdargdjat kikeverjuk a porcukorral, majd hozzdadjuk a
forré tej 1/3 részét. Hozzdadva a tébbi tejet is 85 °C-ra melegitjik, majd hozzdadjuk a tejszint és
az egészet jol 6sszekeverjuk. Ontstk a keveréket egy tepsibe és tegyuk 200 °C-ra elémelegitett
sutdbe. SUssuk 18 percig vagy amig megpirul és megrepedezik a teteje. Miutdn kivettik a suté-
bdl, mixer segitségével simdra eldolgozzuk. Hozzdadjuk a zselatint és a tovdbb keverjuk. A kész
krémet elosztjuk 5 db 15cm atmérdji tortakarikdba. Megutégetjuk, majd fagyasztjuk.

GOLD GANACHE

« 3159 tejszin

« 27ginvert cukor

« 2gs6

« 10g reszelt narancshéj

« 1rdad vanilia

« 5309 Callebaut Gold fehér csokoladé karomellel
« 309 vaqj -

A tejszint felforraljuk a cukorral, a séval, a narancshéjjal és a vaniliaridddal, majd egy mérée-
dényben a vajjal 6sszemért csokolddépasztilldkra éntjuk és botmixer segitségével egynemu-
sitjuk. Az elkészult ganache-t, a kifagyasztott, sult narancskrémek tetejére ontjuk Minden kari-
kdba 120g-ot téltstnk, majd fagyasszuk ki.

A RECEPT FOLYTATODIK A KOVETKEZ® OLDALON!



GOLD KREM
« 12509 tejszin
. 259 glukoz
« 25g invertcukor
« 600g Callebaut Gold fehér csokolddé karamellel

400g tejszint felforralunk a cukrokkal, majd raéntjuk a csokolddéra. Hozzdkeverjuk a mara-
dék tejszint. Folyamatos keverés mellett lehutjuk, majd Iadgy habbd verjuk.

A Gold ropog6s réteget rdhelyezzik a piskéta tetejére, miajd erre tesszik a fagyasztott és a
karikdbadl kivett rétegeket. Az elkészult krémet habzsdkbdl a rétegek tetejére fecskendezzuik,
egyenletesen 5 részre elosztva, majd lefagyasztjuk.

MADAGASZKARI ES GOLD CSOKOLADE MOUSSE

« 3209 tejszin

+ 2409 tej

« 120g invertcukor

« 2db vanilia rad

« 2409 tojdassdrgdja

« 4009 Callebaut Madagszkdr étcsokoladé

« 2509 CallebautGold fehér Csokolode karamellel
« 69 zselatin+30g viz

« 1000g kemény habbd vert tejszin

A 3209 tejszint a tejjel, a cukorral és a vaniliardddal felforraljuk és 6 ordt pihentetjuk. A tojassdr-
gdjat kikeverjuk és hozzdadjuk a tejszines elegyhez, majd a keveréket kdzepes Idngon 85°C-ra
melegitjuk, ezutdn rddéntjuk a csokolddéra.

Hozzdadjuk a bedztatott zselatint és botmixer segitségével egynemusitjuk. 35 °C—on ovatosan
beleforgatjuk a tejszinhabot. 5 db 18em adtmérdj tortakarikat féliGval letakart tdlcdra helye-
zUnk, majd tortafdlidval kibéleljuk. Minden egyes karikdba 600g csokolddé mousse-t téltunk,
ezutdn fejjel lefelé a kdzepébe helyezzik a lefagyasztott rétegeket és ismét legfagyasztjuk.

GOLD GLAZUR

« 4509 tej

« 909 glukodz

« 6809 Callebaut Gold fehér csokolddé karamellel
« 159 zselatin

A tejet a cukorral egyutt felforraljuk, majd rdéntjuk a csokolddéra. Hozzdadjuk a zselatint és
botmixer segitségével egynemdusitjuk. 35 °C-ra hatjuk és bevonjuk vele a lefagyasztott tortd-
kat.

A hozzdvaldkat keresd kindlatunkban!
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