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KARAMELL PISKOTA
60X40-ES LEMEZ
Tojas Bog  Elkészités:
Kristélveuk A tojast felverjiik a cukorral. A cukrot
N BN\ b R karamellizaljuk, felhazzuk a tejszinnel és a vajjal,
Karamellizalt cukor 2098 majd a csokoladéra ontjiik. Hozzakeverjiik a
. \ L, felvert tojashoz, végiil hozzaadjuk az elkevert
Corman 35%-o0s UHT tejszin 608 gz4razanyagokat. Lapnak kenve 170°C-on
Corman extra mindségu vaj 82% 6og 8 percigsiitjik.
Callebaut Gold fehér csokoladé karamellel 70 8
Liszt 70 g
Mandulaliszt 308
MANDULAROPOGOS
Elenka mandula paszta 100% wog  Elkészités:
. .y A csokoladét felolvasztjuk, hozzaadjuk a tébbi
Callebaut 823NV tejesokolade 45 hozzavalot, majd simara keverjiik. Az alagnt
Cacao Barry hantolt ostyatormelék 138  formaméretére vagott karamelles piskotara
i , kenjiik, dermedésig hiit6be tessziik.
Speculoos fiiszerkeverék 28

KANDIROZOTT NARANCSTOLTELEK

Kandirozott narancsiv

Cointreau® koncentratum 60% vol.

csokoladeakademia.hu

150 ¢

208

Elkészités:
Az Osszetevoket egynemii masszava kutteroljuk,
majd a sima szilikonlappal kibélelt alagtt forma
aljaba kenjiik.
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MANDULA GANACHE
Tej 208  Elkészités:
Cornfll b NP HT tejszin P Atejet és a tejszint a gliikézsziruppal, soval és a

mandulapasztaval felforraljuk, majd a csokoladé

Gliikozszirup 10g  pasztillakra ontjiik. Botmixerrel egynemdsitjiik,
) fa kozben hozzaadjuk a poritott kakadvajat.
Callebaut GOLD fehér csokoladé karamellel 58 Az elkésziilt ganache-t a kandirozott narancstol-
Elenka mandula paszta 100% 55  telékre ontjiik, sokkoljuk.
Callebaut Mycryo™ poritott kakadvaj 58
Sé 1 g
KARAMELL MOUSSE
Tej 658 Elkészités:
o .y A zselatinlapokat hideg vizbe aztatjuk. A tejet a

Corman 35,1%-0s UHT tejszin 1086 tejszinnel felforraljuk, feloldjuk benne a beazta-
SO 1¢  tottzselatinlapokat, majd a csokoladé pasztillak-

N ra ontjiik. Az igy elkésziilt alapot 35°C-o0s
Ewald lapzselatin 1€ Allapotaban lagyra vert tejszinnel lazitjuk.
Callebaut GOLD fehér csokoladé karamellel 110 8
Corman 35,1%-o0s UHT tejszin 140 8

OSSZEALLITAS
A kifagyasztott kandirozott narancsos-mandulas betétet kiforditjuk a formabol, és kakaovajjal higitott
tejcsokoladéval leontjiik. A buchée formaba belehelyezziik a karacsonyi mintas szilikonlapot,
beletoltjiik az elkésziilt karamell mousse 1/3 részét, majd belehelyezziik a lemartott narancsos
betétet, és tovabb toltjiik a mousse-al. A ropogossal kent karamell piskotaval zarjuk a format.
Sokkolas utan fehér csokoladés fujassal és csokoladé diszekkel dekoraljuk.




