Feketeribizlis gesztenyeés desszert

Recept 100 db termékhez

e -
Brownies piskéta Gesztenyekrém
.......... 1640 g Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor ... 1150 g Tej(3,5%-09)
.......... 570 g Tojaslé teljes w350 g Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
.......... 360 g Etolgj v 1500 g Gesztenye massza
.......... 180 g Viz w1500 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
Feketeribizli mousse Diszités
.......... 1090 g BRAUN Le Gourmet Fekete ribizli v 2500 g Miruar White
gyimélespirée 2 g Lilaételfesték
.......... 60 g Zselatin
.......... 60 g Porcukor
__________ 220 g Viz
.......... 50 g BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
.......... 410 g Viz
.......... 230 g Kristalycukor
.......... 880 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
Termékelkészités
» ABrownies piskota 0sszetevéit 6sszekeverjik, majd lapokat  » Az elkésziilt krémet réadagoljuk a Brownies lapokra. A gesz-
kentink beldle. tenyekrémhez a Hazi krémes krémport a tejjel és a tejszinnel
» A piskéta lapot 180-200 C fokon 15 perc alatt készre sttjiik. kihabositjuk, majd hozzakeverjik a gesztenyemasszat és a
» Akisilt lapokbol 100 db cseppformat szdrunk, majd a forma-  felvert tejszinhabot.
kat kifujjuk formalevalasztéval. » A megkotott mousse krémre rdadagoljuk a gesztenyekrémet,
» Afeketeribizli moussehoz a gyimolcsplrét, a porcukrot, a kitoltve a forméakat.
zselatint és a vizet 70 C fokra felmelegitjik, majd 30 C fokig » Abetoltott desszerteket -30 C fokra lefagyasztjuk. A fehér
hagyjuk visszah(ilni. Miruart 70 C fokra felmelegitjik majd 40 C fokra visszah(itjik,
» Az Ovasilt a kristalycukorral és a vizzel kemény habba verjik. festékkel marvanyozzuk, majd a fagyos desszerteket bevon-
A fehérjehabot lazan hozzakeverjik a plréhez, majd hozza- juk vele.

keverjik a felvert MB-Top-ot is.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ, DIOFELEK

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO



