Retete de inspiratie pentru produse de cofetarie congelate

Impreund inovdm prin solutii dedicate aplicatiilor finite congelate




Cerintele consumatorilor 1n prezent...

N
e \arietate mare de produse disponibile
e Convenienta - deserturi savuroase disponibile nu
doar la cofetarie
e Deserturi proaspete pe tot parcursul zilei
* Produse realizate cu ingrediente naturale
..se pot satisface cu ajutorul tehnologieil de congelare. g
Ce isi doresc consumatorii? “‘::@a
Produse mereu proaspete si de calitate superioara. 7
.......................................................................... e,
Avantajele deserturilor congelate |
e Disponibilitatea la raft pe tot parcursul zilei
e Atingerea unui public de consumatori mult mai larg i
e Gestionarea eficientd a stocurilor, cu un control mai bun al retururilor 5 _. | Jﬁ:’::
* Congelarea este o metoda naturala de conservare, fara conservanti necesari | i q_“



Amber Eclair

Compozitie

1. Coaja ecler

2. Crema

3. Glazura Decorcrem Amber
4. Decor

1. Coaja ecler

Tegral Clara Ultra 500 g
Ulei 340 ¢
Apa (20°C) 870g

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Mod de lucru: Se mixeaza ingredientele la
vitezd micd timp de 1 min, apoi 5-6 min la
viteza mare.

Regim de coacere:

- cuptor cu vatra: la 200°C timp de 25 minute
cu trapa inchisa, apoi se continud coacerea
timp de 5 minute cu trapa deschisa.

- cuptor convectie: 1a 170°C timp de 25
minute cu trapa inchisd, apoi se continud
coacerea timp de 5 minute cu trapa deschisa.

Coacerea se realizeazi FARA ABUR.

Cremyvit Vanilla 140 g
Apa 400 g
Whippak 180 g
Carat Coverlux Amber 360 g

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Mod de lucru: Se prepara un ganache
Whippak si Carat Coverlux Amber.

Cremyvit Vanilla se mixeaza cu apd rece
la viteza mare timp de 3-5 minute.

Ganache-ul realizat se amesteca cu crema
de vanilie.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Mod de lucru: Carat Decorcrem Amber
se topeste la 45-50°C. Eclerele se glazureaza
la temperatura de aplicare 35-38°C.

;'!_ﬁ
Mod de lucru: Carat Coverlux Amber it
se topeste la 45-50°C si se realizeaza o
diferite elemente de decor. o
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Amber Fraise

Compozitie | -
1. Blat |
2. Jeleu de capsuni
3. Mousse
4.Glazura

Tegral Satin Cream Cake CL 330g Capsuni 400 g Lapte 300¢ Miroir Glassage Neutre 500g¢ &
Oua 115¢ Suc de ldmaie 20 g Galbenus 120 g Carat Coverlux Amber 50g¢ i
Ulei 100 ¢ Zahar 150 ¢ Gelatina 15¢ Classic Fraise 10 g
Apad 100 g Apad 30 ¢ Carat Coverlux Amber 320¢ e
............................................................................................................................................................................................................................................................................................................... MOd de lucru: er()lr Glassage Neutre ;:;-
lassic Frai ' ' Ay : v g
ClassicFraise 009 AMOn Y9 Passionatd . w009 se incélzeste la 40°C, apoi se amestecd
_ 5 Gelatind 3 foi cu Carat Coverlux Amber topit la 40°C. i
Mod de Jucru: Se MIXEAZaA LOATE et Mod de lucru: Se fierbe laptele, .

Compozitia se emulsifiaza cu un blender si

ingredientele timp de 3 minute la viteza se aplicd pe prajiturd la 38°C.

medie cu paleta.

se adauga peste galbenus si se continua
fierberea pana la 85°C. Se adaugad gelatina
hidratata in apa rece si se toarna peste

Mod de lucru: Se fierb cateva minute
capsunile cu zaharul, apoi se adauga

Se intinde Intr-o tavd 60/40 si se coace la amidonul dizolvat in apa si se continua A . ‘-
o - : NIV : Carat Coverlux Amber. Cand compozitia - |
180°C timp de 10 minute. fierberea pentru incd citeva minute. o o " |
noastra va ajunge la 30°C se incorporeaza gy
La sfarsit se adauga gelatina hidratata. Passionata semibatuta.

Asamblare: La bazd se aseazd blatul, apoi o cantitate de mousse. Peste mousse se adaugd inca un disc de blat, dar cu dimensiunea mai mica decat cercul initial. Se adaugd jeleul de capsuni, = %
apoi restul de mousse. - e e Al
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Amber Mousse
Compozitie
1. Blat
2. Insertie
3. Mousse Amber Noisette
4. Glazura
1. Blat 3. Mousse 4. Glazura
Tegral Satin Cream Cake CL 500g¢ Topfil Wildberry 300 gr Frisca 35% (1) 150 ¢ Miroir Glassage Neutre 300g¢ &
Oua 175¢g Suc de lamaie 10 gr Praliné Noisette 45 g L '
............................................................................................................................................................................................................................................................................................................... Mod de lucru: Se mcalzegte glazura
U]Q] ] 50 g N BE]CO]ade SE]eCtion Amber la 40°C se emulsrﬁazé S]. se a ]icé e
..................................................................................................... Mod de lucru: Intre doué discuri de blat Cacao-Trace 300 g rodusill con elat ’ p p
Apd 112 g se toarni cu pOSlll TOpﬁl Wildberry, ................. i | g . =
..................................................................................................... . 9 Ge]at-lhd 3’5 g ;I_;-
_ apoise congeleazd. e i
Mod de lucru: Se mixeaza toate Friscd 35 % (2) 260 g -
ingredientele tlmp de 3 minute la ViteZé ..................................................................................................... ;;;'F
medie cu paleta. Mod de lucru: Gelatina se hidrateazd. Se aduce '
Se intinde intr-o tavi 60/40 si se coace la la punctul de fierbere prima parte de frisca.
180°C timp de 10 minute. Se adauga Praline Noisette si gelatina topita.
Compozitia rezultata se adauga peste ciocolata ;
care, in prealabil, a fost topita separat.
In momentul in care compozitia ajunge Sl : ffL
la temperatura de 38°C se adauga frisca | (el D N
semibatuta.
. Fad 51 ._
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Belcolade Eclair

Compozitie
1. Coaja ecler
2. Crema

3. Glazura

Tegral Clara Ultra 500 g
Ulei 340 ¢
Apa (20°C) 870g

Mod de lucru: Se mixeaza ingredientele la
viteza mica timp de 1 min, apoi 5-6 min la
viteza mare.

Regim de coacere:

- cuptor cu vatra: la 200°C timp de 25 minute
cu trapa inchisad, apoi se continua coacerea
timp de 5 minute cu trapa deschisa.

- cuptor convectie: la 170°C timp de 25
minute cu trapa inchisa, apoi se continud
coacerea timp de 5 minute cu trapa deschisa.

Coacerea se realizeazi FARA ABUR.

Cremuyuvit Vanilla 210 g
Apd 600 g
Belcolade Selection Noir

120 ¢
Cacao-Trace
Apa 112 g

Mod de lucru: Cremyvit Vanilla se
mixeaza cu apa rece la vitezda mare timp de
3-5 minute dupa care se adauga Belcolade
Selection Noir Cacao-Trace topita la
temperatura de 40°C.

Carat Decorcrem Dark Q.S.

Mod de lucru: Carat Decorcrem Dark
se topeste la 45-50°C. Glazura se aplicd la
temperatura de 35-38°C.



Blondina

Compozitie

1. Blat

2. Crema ganache
3. Sirop

4. Glazura

— ——— e+ i — -

Carat Decorcrem Amber Q.S. E
Mod de lucru: Glazura se incdlzeste la At
Esentd de rom QS temperatura de 40-45°C si se aplica la '+ Sl
..................................................................................................... Mod de lucru: Se aduce Whippak la . . R ] § .. .
. Ness 0S 35°C dupa ce in prealabil prajiturile au fost 2
.. : punctul de fierbere, se adauga peste : . =Sy
MOd de lucru: Se Spumeaza lngredlentele . L portlonate $1 Elnute la Congelator. .,_,HE
s : : Carat Coverlux Amber si se amesteca by
la viteza mare timp de 5-7 minute. L o o , y y i
o - o pana se topeste si devine o compozitie Mod de lucru: Se caramelizeaza zahdrul. o5
Se coace la 160°C timp de aproximativ o ’ e y y , -8
: omogena. Dupa topirea integrald a zaharului se o
30-40 minute. . , . L il
o 5 o , adauga apa fierbinte si se continua
Compozitia se lasa la frigider timp de AV y
T fierberea pana la dizolvarea totala
12 ore la cristalizat. . :
a zaharului caramelizat.
Ge;nlalcpe-ullse spt%meazla la. meOt’ cu Siropul se lasa la racit, apoi se adauga TR
Z o . w 7
telul, timp de 4 minute la viteza mare esenta de rom si ness-ul. e
e _.;r, i i _. L. -
Asamblare: Se asaza primul strat de blat. Se insiropeaza dupd care se intinde un strat de crema. 3l o B g
o
Se continud cu urmadtorul blat si acesta foarte bine insiropat, dupa care se adauga al doilea strat de crema. Se pune la congelator pana se seteaza pentru a avea o ta1etura perfecta : C iy
Dupa portionare fiecare bucata se glaseaza cu Carat Decorcrem Amber. | ) b T i e r BRI o
Pe fiecare prajitura se face o avelina din aceeasi crema. - i s T Ve ik LT el e ORI X 't AN ,"1
-. .__. ; : 2| /] : = L 1:._ - _.:!. .-J-__ . l"'|-'lil - = o
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Chocolate Tart

Compozitie

1. Aluat tarta

2. Strat crocant

3. Ganache ciocolata

1. Aluat tarta

Tegral Satin Cream Cake CL 600 gr

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Unt 240 gr
Sare 2 gr
Galbenus 160 gr

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Mod de lucru: Se amesteca cu paleta untul
la temperatura camerei cu sarea
si galbenusul.

La final se adauga Tegral Satin Cream Cake CL.

Aluatul se lasa la frigider 30 de minute.

Se Intinde la masina de laminat la grosimea
de 3 mm. Aluatul se muleaza in forma si se
coace la 180°C pentru 8—12 minute, depinde
de marimea formei.

2. Strat crocant

Pralicrac Chocolait QS

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Mod de lucru: Dupa racire la baza tartei
se intinde un strat de Pralicrac Chocolait
topit.

3. Ganache ciocolata

Passionata 360 gr
Glucoza L0 gr
Unt 40 gr
Belcolade Supreme Noir 70 gr

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Belcolade Selection Lait
Cacao-Trace

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Mod de lucru: Se incdlzeste frisca cu
glucoza pand la temperatura de 80°C, apoi
se adauga peste ciocolata. Se emulsifiaza.

Se toarnd in formele de tarta peste
stratul crocant.

Se lasa la cristalizat.
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Imperial Cake

Compozitie
1. Aluat tarta
2. Mousse Imperial

3. Glazura

1. Aluat tarta

Tegral Satin Cream Cake

Red Velvet >00 gr
Oua ..................................................................... 1 759r .....
Apa ..................................................................... 1 mgr .....
..... U 18115Ogr

Mod de lucru: Se mixeaza toate
ingredientele la viteza medie timp de

3 minute, se intinde compozitia in tava de
60X40 cm Si se coace 15 minute la 160° C.

2. Mousse Imperial

Bavarois Neutre 125 gr
Apa1259r .....
Whlppak ....................................................... 5oogr .....
Cremmdassmlmpena] .................... 2509r .....

Mod de lucru: Bavarois Neutre se
amesteca cu apa si Cremfil Classic
Imperial, peste care se adaugd Whippak
semibatut. Se incorporeaza usor,

cu ajutorul unei spatule.

Miroir Glassage Neutre QS

Mod de lucru: Se incalzeste glazura pana
la 38°C si se aplica pe produsul congelat.



Paris Brest

Compozitie
1. Coaja
2. Crema

Mod de lucru: Se mixeaza ingredientele la
viteza mica timp de 1 min, apoi 5-6 min la
viteza mare. Se toarna la dimensiunea dorita
si se presara pe deasupra fulgi de migdale.

Regim de coacere:

- cuptor cu vatra: la 200°C timp de

25 minute cu trapa inchisa, apoi se continud
coacerea timp de 5 minute cu trapa
deschisa.

- cuptor convectie: 1a 170°C timp de 25 de
minute cu trapa inchisa, apoi se continua
coacerea timp de 5 minute cu trapa
deschisa.

Coacerea se realizeazi FARA ABUR.

Mod de lucru: Cremyvit Vanilla se
mixeaza cu apa rece la viteza mare timp
de 3-5 minute dup4 care se adauga
Praliné Noisette.
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Pistachio &
Raspberry Feast

Compozitie

1. Blat de fistic

2. Crema de fistic

3. Mousse de zmeura
4. Glazura

1. Blat de fistic > Jeleu de cdpsuni

Tegral Satin Cream Cake CL  500gr Apd 100g Passionata 200g Miroir Glassage Neutre 500 g &
oud 175 gr Zahar 150g Starfruit Raspberry 170g o ,
............................................................................................................................................................................................................................................................................................................... Mod de lucru: erOIr Glassage Neutre :
- Galbenus 100 ' Ao :
Ulei 150gr T e - 2 glccc?;?'lf'jrz CSeelectlon Blanc 470g se incalzeste la 40°C, iar glazura se
Apd 112 g Unt D00 b emulsifiaza cu un blender.
............................................................................................................................................................... Gelatina 8¢
Praline Pistaches 000G ettt e el
Praline Pistachio 200 g e Apd 48g
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Belcolade Selection Blanc 70g ¥
Mod de lucru: Se mixeazd toate Cacao-Trace Passionata 500g 5
ingredientele tim minute la viteza y Al s '
gd?d ente le ¢ g (%e 3 i Pte av tev (al Mod de lucru: Se fierbe apa cu zaharul pana Mod de lucru: Se pregitesc 500 g de
medie cu paleta. Se intinde intr-o tava de : o o < , L , 5 ,
60/40 si se coace la 180°C timp de ajunge la temperatura de 121°C si se toarna Passionata semibatutd. Se hidrateaza gelatina
T P peste galbenusurile mixate. Cand compozitia  §n apj rece. Se fierbe Passionata lichida,
10 minute. . ..
este aerata sia ajuns la temperatura de 32°C se se adaugd Starfruit Raspberry si gelatina |
adauga, usor, untul la temperatura cameret, hidratatd, apoi se toarnd peste ciocolata.
A Vv o o R o . — 3 g F_H.:.:,- :1}‘;
pana la obtinerea unei creme omogene. 35°C se Incorporeaza frigsca semibatuta. (RS
7 N
Asamblare: Crema de fistic se toarna cu posul peste blatul de fistic si se presard zmeura. Se pune inca un strat de blat de fistic deasupra si se adauga mousse-ul de zmeura R
Prajitura se congeleaza dupa care se glaseaza cu Miroir Glassage Neutre incalzit la 40°C. w1 o) ol A g | hk
] I EAd = 5 L
b L 4hy A,
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Spring Romance .
Compozitie
1. Blat cu lamaie si mac
2. Mousse de lamaie
3. Crema de vanilie
4. Glazura
1. Blat cu lamaie si mac 2. Mousse de lamaie 3. Crema de vanilie 4. Glazura
Tegral Satin Cream Cake CL 500gr Cremuyvit Vanilla 140 g Belcolade Selection Blanc 400 g Miroir Glassage Neutre QS L
............ V Cacao_Trace ey Y
Oua 175 gr Apa 380 g e L . |
.......................................................................................................................................................................................................... Passionata (1) 200 g Mod de lucru: Se incalzeste glazura pana
U]e] 150 gr DE]'I C.Itron 500 g ..................................................................................................... o . .o .. Y
"""""" V Cremguit VVanilla 175 g la 38 G $1 S€ aphca p€ Suprafal:a pra]lturll.
Apa 1129 Ge'lat.lna 159 ........... V ........................................................................................
................... . ApCI 500 g A ;
Deli Citron 200 g Passionata 500 g o L o
............................................................................................................................................................... Gelatina 8¢
Mac 2070 1 st
..................................................................................................... o . . PaSSionata 2 430 ';--
Mod de lucru: Se amesteca Cremyvit Vanilla 777700700 2 330 J. o
Mod de lucru: Se mixeaza toate cu apd rece, apoi se adaugd Deli Citron cu Mod de lucru: Se prepari un ganache din |
ingredientele timp de 3 minute la viteza gelatina hidratata si topita peste crema. Passionata(1) si Belcolade Blanc Selection
medie cu paleta. Se intinde intr-o tava . ’ » .
g o 11 La sfarsit se iIncorporeazd Passionata batuta Se prepara crema de vanilie cu Cremyvit
de 60/40 si se coace la 180°C timp de 10 ’ ' Vanilla si api rece ; -
minute. ’ § e |
Peste crema de vanilie se adauga ganache-ul de Pt L
ciocolata alba, apoi gelatina hidratata si topita. TR LW S )
A o v ° v ) . '] FHI:.:_-:‘.;*-T
La sfarsit se adaugd Passionata(2) batuta. Lt

Asamblare: La baza prajiturii se pune un blat de lamaie cu mac, apoi un strat de mousse de lamaie. Se adauga al doilea strat de blat si crema de vanilie. Prajitura se 1asa la setat in congelator T
apoi se glaseaza si se portioneazd la dimensiunea doritd. Pe fiecare prijiturd se realizeazd un decor din cremi de vanilie, folosind duiul. La final se presara cateva semmte de mac. RS - e AL
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Tartd caramel ;s
Compozitie
1. Aluat de tarta
2. Caramel Nutty
3. Crema de vanilie si Amber
4.Glazura
—— e ——
Tegral Satin Cream Cake CL 600 gr A 009 . Cremyuit Vanilla 100 g Miroir Glassage Neutre Qs e
- 310 o “Miere 1009 R A i i . i . |
S ---------------------------------------------------------------------------- 2 ---------- Sirop de glucozd 25 g AP 009 Mod de lucru: Se incdlzeste Miroir o
....... aregr CCII‘CIt COUEI‘]UX Amber 1 50 gr Glassage Neutre la 4OOC Si se intinde S
Passionata LOO G ettt o
Ga]benus 1 60 gr e . . cu pensula pe Suprafal:.a tartel. =
M]gdq]e ......................................................... 2 OOg ..... Mod de lucru: Se amestecs Cremyv1tVan111a H,_:E;_:‘;
Mod de lucru: Se amestecd untul 1a A 1309 Cu apd rece timp de 5 minute, apoi se amesteca i
temperatura camerei cu sarea si galbenusul, Fistic 50 g cu Carat Coverlux Amber topit la 40°C. l
.............................................................................................. 8
cu paleta. v | Nue 50 g e
La ﬁnal Se adauga Tegral Satm Cream Cake CL. .............................................................................................. -
Aluatul se lasi la frigider 30 de minute. Mod de lucru: Se prepara un caramel din
Se intinde la masina de laminat la grosimea  zahar, miere si sirop de glucoza.
de 3 mm. Aluatul se muleaza in forma si se Peste caramel se adaugd Passionata fiartd. Se ;
coace la 180°C pentru 8—12 minute, depinde tine pe foc pana ajunge la temperatura de 112°C. __ \
de marimea formei. Se adaugd mixul de alune si nuci peste caramel, X
Dupa racire la baza tartei se intinde un strat apoi toatd compozitia se agaza in tarta. e
de Pralicrac Chocolait. Se lasd la racit. | 2 s AR
Asamblare: La baza tartei se pune un strat de Pralicrac Chocolait topit. Se lasa la rece cateva minute dupa care se adauga Caramel Nutty si se lasa la rece. ' S S ""-I.'
Peste stratul de Caramel Nutty se toarna crema de vanilie si Amber in forma de spirala folosind un dui, apoi se congeleazi. La final, se unge suprafata tartei cu eron' Glassage Neutre el A
AR el AN
: . TN TR L A k4 |
Ly e o O o ] * o



Tarta Citron

Compozitie

1. Aluat de tarta
2. Crema Citron
3. Glazura Citron

1. Aluat de tarta

3. Glazura Citron

Tegral Satin Cream Cake CL 600 gr

0000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000F0

Unt 240 gr
Sare 2 gr
Galbenus 160 gr

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Mod de lucru: Se amesteca untul la
temperatura camerei cu sarea si galbenusul,
cu paleta.

La final se adauga Tegral Satin Cream Cake CL.

Aluatul se lasa la frigider 30 de minute. Se
intinde la masina de laminat la grosimea de 5
mm. Aluatul se muleaza in formad si se coace
la 180°C pentru 8—12 minute, depinde de
marimea formei.

Dupa racire se intinde la baza tartei un strat
de Topfil Wildberry.

Cremuyvit Vanilla 100 g Miroir Glassage Neutre 100 g
PO e #009 . Deli Citron 100 gr
- Q0 gr

Mod de lucru: Se incdlzeste Miroir
Mod de lucru: Se amestecda Cremyvit Glassage Neutre la 40°C.
Vanilla cu apa rece timp de 5 minute, apoi

y . Se amesteca cele doua ingrediente si se
se amesteca cu Del1 Citron.

unge cu pensula pe toata suprafata tartei.

Asamblare: La baza tartei se pune un strat de Topfil Wildberry.

Se toarnd crema folosind un dui, apoi se congeleaza. Suprafata se pensuleaza cu Glazura Citron.

™
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Tarta cu fructe

Compozitie

1. Aluat de tarta

2. Crema de vanilie
3. Glazura

1. Aluat de tarta

Tegral Satin Cream Cake CL 600 gr

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Unt 240 gr
Sare 2 gr
Galbenus 160 gr

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Mod de lucru: Se amesteca untul la
temperatura camerei cu sarea si galbenusul,
cu paleta.

La final se adauga Tegral Satin Cream Cake CL.

Aluatul se lasa la frigider 30 de minute. Se
intinde la masina de laminat la grosimea de 5
mm. Aluatul se muleaza in forma si se coace
la 180°C pentru 8—12 minute, depinde de
marimea formei.

Dupa racire la baza tartei se intinde un strat
de Topfil Wildberry.

oy
-

‘1- i‘,‘*w: - ﬁf"rt- " ok

2. Crema de vanilie

Cremuyuvit Vanilla

-----------------------------------------------------------------------
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Mod de lucru: Se incdlzeste Miroir
Mod de lucru: Se mixeaza Cremyvit Glassage Neutre la 40°C.

Vanilla cu apa rece timp de 5 min si se lasa
la frigider timp de 3 min.

Se amesteca cele doua ingrediente si se
unge cu pensula pe toata suprafata tartei.
Se incorporeaza lejer crema vegetala

Whippak spumata.

Asamblare: La baza tartei se pune un strat de Topfil Wildberry.

Se toarna crema folosind un dui, apoi se congeleaza. Suprafata se pensuleaza cu Miroir Glassage Neutre-.-_



New York
Cheesecake

Compozitie

1. Aluat de tarta
2. Crema de branza

3. Glazura

1. Aluat de tarta

Tegral Satin Cream Cake CL 500g¢

Faina 250 ¢
Oua 175 g
Argenta Soft 125 ¢

Mod de lucru: Se mixeaza Tegral Satin
Cream Cake CL si ouale la viteza mica,

cu paleta mixerului, timp de 2 minute,

se adaugd margarina (moale) si se continua
mixarea. Se incorporeaza fdina treptat si
se mixeaza pana ce aluatul se desprinde de
cuva mixerului. Se lasa la rece pentru Y2
ord in folie de plastic. Coacerea se face la
180°C timp de 10-15 min.

Dupa coacere si racire aluatul se zdrobeste
cu sucitorul si se mixeaza cu unt sau cu
margarina.

2. Crema de branza

Deli Cheesecake

Mod de lucru: Se toarna umplutura de Mod de lucru: Se incdlzeste Miroir
branza Deli Cheesecake. Glassage Neutre la 40°C si se unge cu

: : pensula pe suprafata tartei.
Tarta se va coace timp de 50 de minute, la

temperatura de 170°C pana se caramelizeaza
suprafata. Apoi se scoate din forma dupa

o racire completa (recomandare: a II-a zi,
dupa ce a stat la frigider).

Asamblare: Dupa racire se glaseaza cu Miroir Glassage Neutre incalzit la 37°C.




Tiramisu
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2. Mousse Tiramisu

1 Blat Mod dg lucru: Se mixeazd toate Mod de lucru: Se mixeazd Bavarois
ingredientele la viteza medie timp de Tiramisu cu apd. Se adauga Whippak

Tegral Dark Moist Cake 500 gr 3 minute, se intinde compozitia in Bavarois Tiramisu 125 gr bitut si se amesteci lejer pani la
..................................................................................................... tavé de 6OX Ocm Si Se Coace tim de -----ooo;oooc----ooooooc----ooooooo-----ooooooc----oo 0000000000000 0000 ) .

Oud 200 gr ) 40 cn § P Apd 125 gr omogenizare.
..................................................................................................... 15 minute la 160°C.

Apad 100 gr Whippak 500 gr

Ulei 200 gr

.....................................................................................................

Asamblare: La baza se pune un strat de blat, urmat de un strat de crema. Apoi se pune al doilea strat de blat si de crema. Pe fiecare prajitura se face o avelina folosind aceeasi crema.

Pentru decor se presara cacao.
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