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< Cheesequick

A legfinomabb konnyd krémtorta
mindossze 3 egyszeri lépésben!

Hogyan? Osszekeveri, hiiti, disziti - kész!

¢ A Cheesequicket eldszor a cukorral keverjiik el, hogy elkeriiljiik a ter-
mék csomésoddsat, majd meleg vizet (46-60°C) adunk hozza (a torta
tokéletes dllagdnak eléréséhez fontos, hogy a viz ne legyen hideg).

* Az el6készitett masszahoz a kivant recept szerint kiilonbozé tej-
termékeket adagolhatunk, a keveréket 3-4 percig habositjuk.

® Végiil a kdnnyed, habos krémet az elékészitett alapra tortakarikaba
toltjiik.

* A tokéletes szeleteléshez a siiteményt 2-7 6rdn at 5-8°C-on hdtjiik,
allni hagyjuk.

Mi az, ami a Cheesequickben igazan kiilonleges?

* Avégeredmény siités nélkiil is tokéletes! Nincs kockdzat ~ ha betartunk

néhany fontos sza%éger‘rﬂcul&és a vendéget is

megorvendezteti!

U -A,Cheese-q'uick rendkiviil sokoldald! Attél fliggéen, hogy mivel disitjuk
a krémet - legyen az tejtermék, gyiimdlcs vagy gyiimolcslé - teljesen
egyedi, kiilonleges és egymdstol merében eltérd kredcidkat hozhatunk
létre.

e Végiil talan a legfontosabb érviink: vevéinek alkalma nyilik Gjabb és
Gjabb modern, kdnnyed, csabitéan finom siiteményeket kdstolnia.

Ertékesités és szaktanacsadas




2 db 22 cm @ tortaformahoz
24049 siilt linzerlap, 3 mm
100g sargabarackiz
2409 piskotalap

Tirokrém

3809 Cheesequick
38049 cukor

3809 viz (46-60°C)

1709 gordg joghurt
170g zsiros krémtiird

3009 felvert MB Top novényi hab

Citromkrém
110g Frio hidegkrémpor
210g viz
90g citromlé
Tojashab

140 g viz (hideg)
159 Braun Ovasil

150 g kristalycukor

150 g porcukor

Elkészités:

Citromos habcsoktorta
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} elkeverjiik
} habverével hozzdkeverjiik

habverével magas fordulatszéamon
3-4 percig hozzdhabositjuk

} lazén hozzakeverjiik

} habverével simara keverjiik

} elkeverjiik

} fokozatosan adagolva hozzahabositjuk

} fokozatosan adagolva hozzahabositjuk

® A linzerlapot a tortakarikdba rakjuk, forré barackizzel megkenjiik, a piskétalapot

réhelyezziik.

® Az elkészitett Cheesequick krém felét a karikdba toltjiik, majd a citromkrém-
b6l habzsdkbdl korkordsen 3 csikot nyomunk a krémre. Végiil a megmaradt

Cheesequick krémet ratoltjiik.

® A tortdt 4 6ran at 5-8°C-on dermedni hagyjuk, majd a fehérjehabbal a képen

ldthaté médon felspricceljiik, roviden

® Atorta kdzepét sarga zselével tovabb

ldngszor6 pisztollyal dtpiritjuk.
diszithetjlik.
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Mandarinos-narancsos
kremszelet

1.db 60 x 20 cm-es siitélemezhez

4504
2009
4009
480 g

siilt linzerlap, 3 mm
sargabarackiz

kész piskétalap, 60 x 40 cm-es
mandarin

Cheesequick krém

1000 g
1009

1000 g
8504
1709

Diszités
2609

1004
1004

Cheesequick
kristalycukor + ELEEllS

100%-0s narancslé (46-60°C) } habverével hozzakeverjiik

mascarpone

habverével magas fordulatszamon
gorog joghurt

3-4 percig keverjiik

mandarin
Cristaline hidegzselé
csokolddédisz

Elkészités:

® A linzerlapot 60 x 20 cm-es keretbe rakjuk, forré barackizzel megkenjiik,
a piskotalap felét rdhelyezziik.

® Azelkészitett Cheesequick krém Ys-ét raontjiik, mandarinnal egyenletesen kirak-
juk, a krém Gjabb Vs részét raontjiik.

® Apiskotalap masik felét a krémre helyezziik, a krém megmaradt részével befedjiik.

® A siiteményt 4 6ran at 5-8°C-on dermedni hagyjuk, szeletenként mandarinnal
felrakjuk, Cristaline hidegzselével lekenjiik, csokolddéval, esetleg sdzatlan
pisztacidval diszitjiik.
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Ldngolt krémtorta Oszibarackos tiirétorta

2 db 25 cm-es tortaformahoz

2 db 22 cm-es tortaformahoz

3004 siilt linzerlap, 3 mm

3009 siiltlinzerlap, 3 mm 609 sargabarackiz

609 sdrgabarackiz 2009 kész piskétalap
2009 kész piskétalap

. . Cheesequick krém
Cheesequick krém

7009 Cheesequick 7999 Ch.ee’s equick
703 kristélygukor } elkeverjiik 709 kristalycukor

7009 viz (46-60°C)

7009 viz (46-60°C) } habverével hozzdkeverjiik
PP habverével magas fordulatszamon
11609 krémtiré } q hozzahabositiuk
5809 mascarpone habverével magas fordulatszamon 3-4 percig hozzahabosftju
5809 25% zsirtartalmd tejfol 3-4 percig hozzahabositjuk 300q Gszibarack konzerv
40g tojdssdrgdja
Diszités
Elkészités: 50g Dr. Oetker Tortazselé a baracklevet a barackpiirével
8509 baracklé felforraljuk, a zseléport

® A linzerlapot a tortakarikdba rakjuk, forré barackizzel megkenjiik, a piskétalapot 150 g piirésitett Gszibarack hozzékeverjik

rahelyezziik.
® Az elkészitett Cheesequick krémet a karikaba toljik. Elkészités:
® Atortdt 2 6ran at 5-8°C-on dermedni hagyjuk, hogy feliiletére rakenhetd legyen

a tojdssdrgdja. ® A linzerlapot a tortakarikdba rakjuk, forré barackizzel megkenjiik, a piskétalapot
® Végiil a kész tortat gy helyezziik 250°C-os siitébe, hogy csak a torta feliiletét érje rahelyezziik.

a hd, és a tojdssargdja anélkiil piruljon aranybarnara 5-10 percalatt, hogy a krém ° Azelkészitett Cheesequick krém felét a karikaba toljiik, a kockdra vagott barackot

ezalatt megolvadna. egyenletesen raszorjuk, a maradék krémet ratoltiik.

® Atortdk tetejét ,kdcosra igazitjuk”, hogy késébb a zselé ne csisszon el a szelete-

} elkeverjiik

} habverével hozzakeverjiik

ken. 2 6ran 4t 5-8°C-on dermedni hagyjuk, végiil a meleg zselével diszitjiik.
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