MADAGASCAR NARANCS TORTA

Areceptet megalkotta: Mathieu Dierinck Callebaut® Chef

MANDULAS CSOKOLADES FELVERT

Hozzavalok Elkészités

430g Nébar 100% mandula paszta A mandulapasztat 6sszekeverijiik a tojassargajaval és az egész

210g tojassargaja tojasokkal. A tojasfehérjét a porcukorral kemény habba verjiuk. A
150g egész tojas csokoladét a vajjal felolvasztjuk, majd a tojashab felével lazitjuk,
250g tojasfehérje végiil hozzakeverjiik a mandulas keverékhez. Hozzakeverjiik a tébbi
200g porcukor hozzavalét, végiil a maradék tojashabot. Tortaformaba toltjiik és
130g Callebaut Single Origin 170°C-os siitében 40-45 perc alatt készre siitjik.

Madagascar étcsokoladé

100g Corman extra minéségii vaj (82%)
100g finomliszt

6g stitépor

50g Bensdorp 22/24 kakaépor

150g felkockazott, kandirozott narancshéj

FUSZERES MADAGASCAR GANACHE

Hozzavalok Elkészités

854g Corman tejszin A tejszint a fliszerekkel felmelegitjiik, majd lefedve 4 6ran keresztiil

5g csillaganizs pihentetjiik, végiil leszurjiik. Hozzaadjuk a cukrokat, 60°C-ra melegitjiik
4gszegfliszeg és a csokoladéra ontjiik, majd botmixerrel egynemuisitjiik és 40°C-ra
54g szaritott gliitkozszirup visszahutjik, végiil hozzakeverjiik alagy vajat.

54g invertcukor

336 g Callebaut Single Origin
Madagascar étcsokoladé
99g Corman extra minéségii vaj (82%)

1. oldal
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KAKAOBABTORETES ATHUZO

Hozzavalok Elkészités

740 g Callebaut Single Origin Arriba A csokoladét 45°C-ra felmelegitjiik és hozzakeverjiik a tobbi hozzavalot.
tejcsokoladé

250g napraforgoolaj

4100g Callebaut Creme dell'Artigiano

Fondente-siitheté toltelék

250g Callebaut Apritott kakaébab

OSSZEALLITAS
A mandulas csokoladés felvertet 3 lapra vagjuk és betoltjiik a Madagascar ganache-al. Dermedés utan tetszdleges
méretre vagjuk és kakadbabtoretes athtizéba martjuk.
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