SEMBRESEROBRONUVIE

Deser Lesny

Rant 20x30 cm albo ranty tortowe @ 18 cm, wysoko$¢ 6 cm

1. Blat serowy

Ser mielony - 0,300 kg

Masto 82% - 0,075 kg

Cukier puder — 0,075 kg

Jaja -3 szt.

Krem budyniowy Carmona - 0,025 kg

Proszek do pieczenia — 0,003 kg

Masto utrze¢ z cukrem pudrem. Do napowietrzone-
go ttuszczu doda¢ kolejno zéttka. Nastepnie dodac ser
i budyn z proszkiem do pieczenia. Na koniec wy-
miesza¢ z lekko ubitg piana. Piec w temperaturze
ok. 160-170°C do uzyskania ztocistego koloru ok. 40 minut.
Uwaga: po wyjeciu z pieca odkroi¢ boki rantu.

2. Mus czarna porzeczka

Smietana 33% - 0,250 kg

Fond uniwersalny Dawn - 0,040 kg

Woda - 0,050 kg

Pasta czarna porzeczka lub jagoda Pernigotti - 0,080 kg
Pofaczy¢ Fond Uniwersalny z ciepta woda. Doda¢ paste
czarna porzeczka i wymieszac. Potaczy¢ ze Smietang ubity
na % na gfadka mase.

3. Zelka malinowa

Pulpa malina Ravifruit - 0,200 kg

Cukier puder — 0,040 kg

Pasta malina Pernigotti — 0,050 kg

Woda - 0,060 kg

Sanatine - 0,030 kg

Smietanka ubita na 3/4 - 0,100 kg

Sanatine potaczy¢ z goraca woda, wymieszac z cukrem pu-
drem, pulpa i pasta malinowa. Na koncu pofaczy¢ z ubita
$mietanka.

52

Przeglad Piekarski i Cukierniczy lipiec 2015

4. Mus na biatej czekoladzie

Smietana 33% - 0,280 kg

Pasta biata czekolada Pernigotti — 0,120 kg

Likier Adwokat - 0,050 kg

Zelatyna w pfatkach - 0,020 kg

Ubi¢ smietanke na 3. Podgrza¢ paste w mikrofa-
I6wce do 60°C. Potaczy¢ na trzy razy ubitg Smietan-
ke. Na koncu etapu mieszania doda¢ adwokat i wle-
wajac rozpuszczong zelatyne, miesza¢ do uzyskania
jednolitej konsystencji.

5. Owoce Lesne
Mieszanka dostepnych owocéw: jezyny, maliny, bo-
réwki amerykanskie, truskawki.

6. Galaretka neutralna

Woda - 0,450 kg

Cukier - 0,090 kg

Zelatyna w ptatkach - 0,020 kg

opcjonalnie likier Cointreau - 0,075 kg

* lJub zastosowac gotowe galaretki dostepne w sprzedazy

Zagotowac wode z cukrem. Nastepnie namoczong
zelatyne podgrza¢ i wymiesza¢ z wodg i cukrem.
Dodac¢ likier i wymieszac.

Wykonanie torcikow

» Na spodzie utozy¢ blat sernikowy.

» Na blat natozy¢ mus o smaku czarnej porzeczki
i schtodzid.

» Na mus wyla¢ warstwe malinowa. Zmrozic.

»Na warstwe malinowa natozy¢ mus o smaku
biatej czekolady.

»Na to wytozy¢ mieszanke owocéw lesnych.

Dobrze schtodzic¢ i wyla¢ galaretke.



SEMBRERRRORONUIE

Torcik Marakuja-Brzoskwinia

Rant @ 18cm (2 szt.), wysokos$¢ 6 cm albo ramka 20x30 cm, wysokos$¢ 6 cm

1. Biszkopt jasny

Jaja -7 szt.

Cukier - 0,200 kg

Maka pszenna - 0,150 kg

Maka ziemniaczana - 0,150 kg

Olej-0,100 ml

Pasta Wanilia Top Pernigotti — 0,050 kg

Proszek do pieczenia — 0,010 kg

Z6ttka oddzieli¢ od biatek. Biatka ubi¢ z cukrem,
nastepnie dodac zéttka, olej i paste waniliowa.
Cato$¢ wymieszac¢ z maka i proszkiem do pieczenia.
Piec w temperaturze 180-185°C ok. 30 minut.

2. Mus Marakuja

Smietana 33% - 0,350 kg

Fond uniwersalny Dawn - 0,080 kg
Woda - 0,090 kg C e A A
Pasta Marakuja Pernigotti — 0,060 kg I

Crispels Dark Callebaut - 0,100 kg

Ubi¢ $mietanke na 3. Potaczy¢ fond uniwersalny 4. Vlus Brzoskwinia

z ciepta woda, doda¢ paste marakuja. Potaczy¢ Smietanka 33% - 0,350 kg

wszystko z ubitg Smietana. Wsypac crispelsy. Fond Uniwersalny — 0,080 kg

3. Zelka Woda - 0,090 l‘<g. ' ‘

Pasta brzoskwiniowa Pernigotti — 0,040 kg

Ubi¢ $mietanke na 3. Potaczy¢ fond uniwersalny z ciepta
woda, doda¢ paste brzoskwiniowa. Potaczyé wszystko z
ubitg $mietana.

Dellifruit marakuja Dawn - 0,300 kg

Sanatine lub Zanet - 0,025 kg

Woda - 0,060 kg

Sanatine potaczy¢ z goraca woda, wymieszac

z Delifruitem marakuja, potaczyc¢. 5. Biszkopt ciemny (opcjonalnie)
Wla¢ do rantéw (wytozonych pergaminem) Receptura jak na biszkopt jasny + 0,050 kg Kakao Pernigotti
lub na ciasto. Zamrozic. + 0,050 kg maki

6. Glazura Marakuja

Belnap Dawn - 0,200 kg

Decorgel Marakuja Dawn - 0,500 kg

Woda - 0,160 kg

Zagotowac Belnap z wodg i wymieszac. Wszystko po-
taczy¢ i oblewac zamrozone torciki.

Wykonanie torcikow

» Biaty biszkopt na spodzie nasaczy¢.

» Natozy¢ na niego mus o smaku maracuja,
zatopi¢ zelke.

» Kolejno wytozy¢ czes¢ musu brzoskwinio-
wego, ciemny lub jasny biszkopt i pozostaty
cze$¢ musu. Zamrozic.

» Zamrozony torcik oblewa¢ glazurg zelowa
o smaku marakui.
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