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Ciasto (spod)
225 g masta 82% Debic
140 g cukru pudru
45 g maki migdatowej Lubecca
g soli
g ekstraktu waniliowego
87 g jaj

375 g makiT55
W misie miksera wymiesza¢ masto, cukier i make
migdatowa, s6l oraz ekstrakt waniliowy. Dodac jajka
i make, mase wstawi¢ do lodéwki na 4 godziny. Ciasto
rozwatkowac na grubos¢ 3 mm, wiozy¢ do posmaro-
wanej mastem form o $rednicy 6 cm i wysokosci 2 cm.
Wstawi¢ do lodowki na 4 godziny.

Polewa z z6ttek

150 g zdtek

40 g mieka3,2%

40 g cukru pudry
Piekarnik rozgrza¢ do temp. 180°C. Wypiekac tarta-
letki przez 10 min. Wymiesza¢ z6ttka, mleko oraz cu-
kier puder. Mieszanka posmarowa¢ érodek tartale-
tek za pomoca pedzelka lub kompresora. Pozostawic
na 2 minuty w piekarniku.

Cytryna konfi

500 g cytryny

800 g cukru

500 g wody
Z cytryn obra¢ skorke, pokroi¢ na kawatki i zagoto-
wac 3 razy po 7 min, wymieniajac wodg. Dodac cu-
kier i 800 g wody. Doprowadzi¢ do wrzenia, wystu-
dzi¢ i powtdrzyc procedure 5 razy.

Cytrynowy srodek
180 g puree z mandarynki Ravifruit
270 g puree z cytryny Ravifruit
55 g cukru
6 g agarulF

25 g bazylii
300 g cytryny konfi
150 g wyfiletowanych czastek cytryny
Soki zmiksowa¢, zagotowac razem z cukrem i aga-
rem. Dodac¢ cytryne konfi, pokrojone czastki w kostke
oraz posiekana bazylie. Wiozy¢ do foremek, zamrozic.

Frangipane
115 g masta 83% Debic
115 g cukru
115 g maczki migdatowej Lubecca
115 g jaj

; 3 szt skorki z cytryn

W r%ni‘kserze wymiesza¢ masto, cukier, make migdatowa
oraz skorke cytryny. Stopniowo dodawac jajka. Tartaletki
napetni¢ przygotowanym kremem. Piec 5 minut w tem-

peraturze 150°C. Na koniec zostawi¢ do ostygniecia.

Ganash yuzu
6 g zelatyny

720 g $mietanki 359% Debic

210 g biatej czekolady Zefir Barry

160 g sokuzyuzu
Zelatyne zala¢ zimng woda i zostawi¢ na 20 min. Za-
gotowac potowe kremu, dodac zelatyne. Wiac stop-
niowo rozpuszczona czekolade. Dodac drugg pofowe
kremu, a nastepnie sok z yuzu., Wszystko zmiksowac,
Przechowywa¢ w hermetycznym pojemniku. Pozo-
stawi¢ na 12 godz. w lodowece.

Gel cytrynowy
150 g puree cytrynowego Ravifruit
15 g cukru
3 g agarulLF
Wszystkie sktadniki zmiesza¢, gotowac przez 1 minu-
te, wystudzi¢, wymiesza¢ blenderem.

Ptyn do aerografu
25 g spirytusu
2 g zlotaw proszku
Wszystkie sktadniki wymieszac,

Zamsz
100 g biatej czekolady Velvet Callebaut
1700 g masta kakaowego Callebaut
4 g z6Mego barwnika w proszku Deco
Relief
Wszystkie sktadniki wymieszad.
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Cytryna na tarcie
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