JAVA SZELET
Areceptet megalkotta: Alexandre Bourdeaux Callebaut® Chef

CITRUSOS SABLE BRETON

Hozzavalok Elkészités

155g porcukor A vajat a cukrokkal keveroélapat segitségével kihabositjuk.
92gbarnacukor Hozzaadjuk a tojassargajat, majd a tobbi hozzavalot. Fjszakara
249g Corman extraminéségiivaj(82%)  hiitdbe tessziik. Masnap mértre vagjuk és 180 °C-os stitében 12
125g tojassargaja perc alatt készre siitjuk.

36l1gliszt

5gs6

7g stitépor

2greszelt citromhéj

2greszeltnarancshéj

2g 6rolt vanilia

HOMOKTOVIS GANACHE

Hozzavalok Elkészités

159g Corman tejszin A tejszint a cukrokkal és az 6rolt vadborssal egyiitt felforraljuk, majd
24ginvert cukor félretessziik. A csokoladét a tejzsirral felmelegitjiik, hozzakeverjiik a
48g sorbitol lepihentetett tejszines részt, ahomoktovis piirét és botmixerrel
48g gliikoz szirup egynemusitjiik.

12g 6rolt vadbors

532g Callebaut Origin Java

tejcsokoladé

95g Corman vizmentes tejzsir
95g Capfruitfagyaszott homoktévis
piiré

OSSZEALLITAS
A sablé breton szeletekre csillagcsdves nyomozsak
segitségével homoktovis ganachet nyomunk, majd

hagyjuk kristalyosodni. Az elkésziilt szeleteket kedvenc
étcsokoladénkkal martjuk és izlés szerint dekoraljuk.
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