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SABLAGE DEKORTESZTA

Corman extra mindségi vaj 82% 100 ¢

Barnacukor 100 g

Liszt 100 g

Matcha tea por 38

70ld porfesték 18
ELKESZITES:

Az alapanyagokat egynemu masszava gyurjuk, és két siitépapir kozott kinyujtjuk. Fagyasztas utan méretre vagjuk és

dresszirozott égetett tésztara helyezziik. Egyititt stitjik.

EGETETT TESZTA

Tej 3.5% 80¢g
Viz 448
Corman extra mindségi vaj 82% 130
SO 28
Kristalycukor 8g
Liszt 144 8
Tojas 180 ¢

ELKESZITES:
Atejet a vizzel, vajjal és az izesitokkel forraljuk. Forraspontnal hozzaadjuk a lisztet és folyamatos keverés mellett
lereszteljiik. Robotgépbe tessziik, és folyamatos keverés mellett apranként hozzaadjuk a tojast. Nyomozsak segitségével

dresszirozzuk. 180°C-on siitjiik.
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CITROM CREMAUX

Mazzoni fagyasztott siracusai citrom piiré 100% 90 g

Mazzoni fagyasztott citromhéj 100% 58

Kristalycukor 210

Tojas 100 g

Corman extra minéségi vaj 82% 2008
ELKESZITES:

Az alapanyagokat 6sszemérjiik és folyamatos keverés mellett 105°C-ig forraljuk. Kihtlt allapotaban hasznaljuk.

MATCHA TEA MOUSSE

Tej 3,5% 130 8

Tojassargaja 408

Ewald lapzselatin 2db

Callebaut Matcha teas fehér csokoladé (chunks) 240 ¢

Corman 35% UHT tejszin 2008
ELKESZITES:

A zselatint beaztatjuk. A tejet felforraljuk és folyamatos keverés mellett a tojassargara ontjiik. A forr6 alaphoz hozzaad-
juk a kinyomkodott zselatinlapokat, majd a csokoladéra ontjiik. Botmixer segitségével egynemusitjiik. A 30°C-ra hilt

alaphoz hozzaadjuk a lagyra vert tejszint.

OSSZEALLITAS:
AKisiilt eclair fankok aljat kilyukasztjuk, majd nyomozsak segitségével betoltjiikk a matcha teas mousse-t és kozepébe

citrom cremaux-ot nyomunk. A fankok tetejét krémmel és csokoladé dekoracioval diszitjiik.
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