SWISS GOODNESS. SINCE 1931 n

’. Carmma’

White
Nuit Blanche
37 Contnt EXTRA

— WHITE

Mandulés piskéta r

* 560 g Mandulaliszt A mandulalisztet, a barna cukrot és az
*+ 450 g Barna cukor egész tojast fehéredésig habositjuk. A to-

__ +825gTojds jasfehérjét a cukorral habbd verjuk, majd
* 225 g Corman extra mindségli vaj 82% lazitjuk vele a mandulalisztes alapot, végul
+ 180 g Tojasfehérje hozzakeverjuk az olvasztott vajat. 175°C-on
+ 110 g Kristdlycukor 20-25 percig sutjuk.

= Karamell - Passiégyiimélcs cremeux

. . » 345 g Kristdlycukor A tejszint felmelegitjik a vanilidval. A cukrot

* 130 g Corman extra minéségu vaj 82% karamellizéljuk, hozzdadjuk a vajat, maijd
* 400 g Corman 35,1%-0s UHT tejszin

& X it felontjuk a forrd tejszinnel. Az elkészult ala-
i oS veRiiggue ) pot rééntjik a csokolddé pasztilidkra, bot-
A e hItE T Slapchy mixerrel egynem(sitjiik, kézben hozzdadjuk

] 37% fehér csqkoléf:l,é : a passiogyumolcs purét. Formaba ontjuk,
“48 + 200 g Capfruit Fruit’ Purée kifagyasztjuk.

Passiégyimaolcs 100%

” L4

Jadzmin tea infGzié

+ 33 g JAzmin tea

.550 g Tej Az &sszetevOket felmelegitjuk és éjszaka- B

ra hitébe tesszuk. Mdsnap szurjuk.
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Jdzmin tea mousse

* 515 g Jazmin tea infuzid A zselatint bedztatjuk a hideg vizbe. A
« 21 g Ewald zselatin por (220 bloom) jéizmin tea inflziét melegitjuk, feloldjuk
100 g Viz benne a zselatint, majd a részlegesen
+ 1037 g Carma White Nuit Blanche 37% megolvasztott csokolddéra dntjuk. Bot-

fehér csokoladé mixer segitségével emulgedljuk. 30°C-o0s
+ 1030 g Corman 35,1%-0s UHT tejszin dllapotdban felvert tejszinnel lazitjuk.

Mangé kompét
« 300 g Capfruit FruitPurée Mang6 100% A cukrot elkeverjuk a pektinnel. A pU-
+ 150 g Mangdékocka rét melegitjuk a gltikézzal, hozzdadjuk a
75 g Glukozszirup pektines részt és kiforraljuk. Hozzdadjuk
+ 75 g Kristalycukor a mangdkockdkat és a lime purét. A kifa-
* 8 g SOC Chef NH pektin gyasztott cremeux-ra éntjuk, kifagyaszt-
« 5 g Capfruit Fruit Purée Lime 100% juk.
Mandulamorzsa
+ 200 g Barna cukor Az 8sszetevékbdl egynemd tésztat
* 200 g Corman extra minéségli vaj 82% gyurunk. Két papir kézétt nydjtjuk, majd
* 200 g Mandulaliszt hdtébe tesszuk. Kockdkra vagjuk és 150°C-
+ 200 g Liszt on aranybarndra sutjuk.
Glazing ‘

« 300 g Kristdalycukor A zselatint hideg vizbe dztatjuk. A fehér
« 300 g Glukodzszirup csokolddé kivételével az alapanyagokat
150 g Viz felforraljuk, feloldjuk benne a zselatint,
* 200 g SUritett tej majd radéntjuk a fehér csokolddéra. Bot- "
« 300 g Carma White Nuit Blanche 37% mixerrel egynemusitjuk. 35°C-os dllapo-

fehér csokoladé tdban haszndljuk.
« 20 g Ewald zselatin por (220 bloom) -
+100 g Viz s

« IBC Power Flower fehér festék

D

Osszedllitas

Karikdba jazmin tea mousse-t nyomunk, belehelyezzik a kifagyasztott betétet és
lezarjuk egy mandulds piskotalappal. Sokkoljuk. A kifagyasztott tortat glazinggel
~== bevonjuk. Mandulamorzsaval dekordljuk.
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