A megadott anyaghanyad 4 db bouche forma (FORos5000 Bouche Madrid) elkészitéséhez elegendd.

CRUMBLE
Mandulaliszt 2008  Elkészités:
. Az elso 6 sszetevot morzsalékos allagu tésztava
Liszt 200 8

gyurjuk, majd siitolemezre teritve 160°C-on
Corman extra mindségi vaj 82% 2008 20 percig siitjiik. A csokoladét felolvasztjuk,
hozzakeverjiik a mandulapasztat és a kihtlt

SOC Chef Panela barna cukor 2008 orzsat, majd egyenletes rétegben a keretbe
S6 2o kenjik.
SOC Chef Fahéj 18
Elenka Mandula paszta 100% 305 ¢
Cacao Barry Lactée Caramel tejesokoladé 210 g
PATE A CHOUX FELVERT
Tej 1248  Elkészités:

o o A tejet, vajat, cukrot és sot melegitjiik, forras-
Corman extra minosegi vaj 827% 888 pontnal hozzaadjuk a kakadporral egybemért
Kristalycukor 408 lisztet és folyamatos keveréssel lereszteljiik.

» Kever6gép segitségével vékony sugarban hoz-
So 18 ziadjuk a tojassargaval elkevert egész tojast.
Liszt 8og Alojasfehérjctlagy habba verjiik, belazitjuk az

) elkésziilt lisztes keverékiinket és egyenletes lapot
Cacao Barry Extra brute kakaopor 22/24% 35&  keniink. 170°C-on 15 percig siitjiik. Kihlt alla-
Tojassérgdja 150 potban a kikent morzsas rétegre helyezziik.
Egész Lojas 90 ¢
Tojasfehérje 2208
Kristalycukor 110 8

FEKETERIBIZLI CREMEAUX

Andros fagyasztott feketeribizli piiré 880g  Elkészités:

A pektint elkeverjiik a cukrokkal. A gyiimolcsoket

a borssal melegitjiik, majd hozzaadjuk a pekti-

SOC Chef Szecsudni bors 5g¢  nesrészt és folyamatos keveréssel forraspontig
hevitjiik. Hiités kozben, kb. 60°C-nal hozzaadjuk

Andros fagyasztott yuzu piiré 100% 50 8

SOC Chef NH Pektin 118 gvajat és a mascarponét, majd botmixerrel egy-

Gliik6zpor 165 nemdsitjiik. Kovetkezo rétegként a felvertiinkre
) kenjiik.

Kristalycukor 908

Corman extra minGségi vaj 82% 230 ¢

Mascarpone 140 8
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MALNAZSELE

Andros fagyasztott malna piiré 1r7og  Elkészités:
. A malnapiiré 1/3-ad részét 70°C-ig melegitjiik a

SOC Chef Trimolin 408 {rimolinnal, majd hozzaadjuk az el6zoleg beaz-

Lapzselatin 17 tatott zselatinlapokat. Botmixerrel egynemiisit-
juk, végiil hozzaadjuk a maradék malnapiirét.
Kovetkezo rétegként a megdermedt feketeribizli
cremeaux-re kenjiik. Fagyasztas utan 8x50 cm-es
csikokra vagjuk.

KARAMELL MOUSSE

Tej mog  Elkeésziteés:

. o A tejet, tejszint (1) és a sot 70°C-ig melegitjiik,
CGorman UHT tejszin 35% (1) 130 8 hozzaadjuk a beaztatott zselatinmasszat, majd
SOC Chef Fekete (salish) so 108  raontjiik a csokoladé pasztillakra és botmixerrel

. egynemuisitjiik. 35°C-os allapotaban lagyra vert
Ewald zselatinpor 488 tejszinnel (2) lazitjuk. Az elézdleg csokoladéval
Viz 240g  lekent transzferfoliat az alagat formaba he-
; ' A lyezziik, majd beletoltjiik az elkésziilt karamell
Cacao Barry Lactée Caramel tejcsokoladeé 1900 8 mousse-t, kizepébe az el6zdleg méretre va-
Corman UHT tejszin 35% (2) 2520 gott gyiimolcsos betétet rakunk és elsimitjuk a

tetejét. Dermedés utan kivessziik a formabol és
dekoraljuk.
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