MENTAS PISKOTA

Corman extra min0ségu vaj 82% 4508 Elkészités:

Mentacukor _ . Avajata mentacukorral és a soval habositjuk,
Mentacukor H08  régzletekben hozzacsorgatjuk az elkevert egész
S 6g  tojast, végiil az atszitalt lisztkeveréket is hozza-

o » ~adjuk. 2 db lapnak (60x40 ¢cm) kenve 170"C-on
Egész tojas 4508 8 percig siitjiik.

Liszt 300 g
Mandulaliszt 180 ¢
EPERZSELE
Andros fagyasztott eperpiiré 100% 1680 ¢  Elkészités:

o PR Az eperpiirét a trimolinnal és a vaniliaraddal 80°C-
SOC Chef Trimolin (invertcukor) §ioc ig hevitjik, hozzaadjuk a beaztatott zselatinlapokat,
Ewald lapzselatin (220 bloom) 24db  majd aliofilizalt eperport. Az eperzselét két részre

o osztjuk és alapokra ontjiik, sokkoljuk.
Liofilizalt eperpor 60 g
SOC Chef Madagaszkari Bourbon vaniliartad 1db
REBARBARA CREMEAUX
Andros fagyasztott rebarbara kompot 680 ¢  Elkészités:

) e , Y A rebarbara kompotot a lime piirével, a joghurtpor-
Elenka YOGA joghurt izesito o8 ral, a mézzel és avaniliaval felforraljuk, majd a
SOC Chef Madagaszkari Bourbon vaniliartid 1db  kristalycukorral elkevert tojassargijara ontjiik.

P : . Amennyiben sziikséges, vizgoz felett 82°C-ig
Andros fagyasztott limepiirc 100% 408 hevitjiik. Hozzaadjuk a zselatinmasszat, 40°C-nal
Tojassargija 200 botmixer segitségével belekeverjiik a kockazott lagy

o vajat. Az also eperzselés lapra ontjiik, sokkoljuk,

Kristalycukor 808  majd a masik eperzselés lappal zarjuk.

Ewald zselatinpor (220 bloom) 308
Viz 150 8
Corman extra mingségi vaj 82% 340 8
Harsméz 308
Callebaut Velvet White fehér csokoladé 70 8
SOC Chef vizben oldodo természetes zold 18
porfesték
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EPER MOUSSE

Andros fagyasztott eperpiiré 100% (1) 6308
SOC Chef NH Pektin 78
Kristalycukor (1) 90 g
SOC Chef Madagaszkari Bourbon vaniliarad 1/2 8
Ewald zselatinpor (220 bloom) 188
Viz 00 g
Corman 35,1%-os UHT tejszin 360 ¢
Andros fagyasztott eperpiiré 100% (2) 00 g
SOC Chef Albumin 108
Kristalycukor (2) 608

Elkészités:

A zselatint beaztatjuk. Az eperpiirét (1) a pek-
tinnel, a vaniliaraddal és a kristalycukorral (1)
felforraljuk. Az eperpiirét (2) az albuminnal és

a kristalycukorral (2) felverjiik, amikor félig
felverodott, hozzaadjuk a felmelegitett zselatin-
masszat, és készre verjiik. A 35°C-ra visszahatott
eperalapot lagyra vert tejszinnel és az eperhabbal
lazitjuk. A masodik réteg eperzselés lapra toltjiik,
sokkoljuk.

MENTAS CHANTILLY

Corman 35,1%-0s UHT tejszin 000 g
Callebaut Velvet White fehér csokoladé 360 ¢
Harsméz 40 db
Mentalevél 16 g
Ewald zselatinpor (220 bloom) 5 dh
Viz 259
Andros fagyasztott limepiiré 100% 70 8

Elkészités:

A zselatinport hideg vizbe aztatjuk. A tejszint a
mézzel és a mentalevéllel felforraljuk, hozzaadjuk
a zselatinmasszat és a fehér csokoladéra ontjiik,
botmixerrel emulgealjuk, kozben hozzaadjuk a
limepiirét. Ejszakara hiit6be tessziik, masnap
kihabositjuk és az eper mousse-ra ontjiik.

A desszert tetejét szinezett tiikkorzselével athtzzuk,
friss mentalevéllel és csokoladé dekoracioval diszitjiik.

MENTAS-KIWIS GLAZING

Ewald zselatinpor (220 bloom) 48
Viz, 208
Kristalycukor 308
Gliikozszirup 50
GELATIN GLASSE’ attetszo tiikorzselé 500 8
Rogelfrut fagyasztott kiwi piiré 130 g
Andros fagyasztott lime piiré 100% 8
Mentalevél 48
Viz 58
SOC Chef Agar-agar 38
Citromsav 18
SOC Chef vizben oldodo természetes zold festék 18
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Elkészités:

A zselatinport hideg vizbe aztatjuk. Az Agar-agart
hideg vizzel elkeverjiik, 50°C-nal hozzaadjuk a
cukros részhez. A kristalycukrot, gliikozszirupot
és a hideg zselét a piirékkel és a mentalevéllel
felforraljuk, hozzaadjuk a beaztatott zselatint,

a citromsavat és a zold festéket. Botmixerrel
egynemuisitjiik, pihentetjiik.
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