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Recipe | Black Forest
Compozitie
1. Blat cu cacao
2. Aluat fraged cu cacao
3. Sirop de visine
4. Umplutura de visine
5.  Cremeux de ciocolata
6. Mousse de vanilie
7.  Glazura de catifea
Ingrediente .
9 ' Mod de lucru
1
1. Blat cu cacao g
e po, : Blat cu cacao
1
egra’ Biscu ! Se spumeaza toate ingredientele la viteza mare, timp de 6 minute.
Cacao 30 ! Se cantaresc cate 300 de grame si se pun in cercuri de 18 cm.
» ! Se coace la temperatura de 165°C, timp de 25 - 30 min. cu trapa
Oua 350 ! Tnchisa.
! B o .
Ap3 50 ! Dupa racire se taie in straturi groase de 2 cm.
1
1
:
:
1
2. Aluat fraged cu cacao G ! Aluatfraged cu cacao
1
Unt 250 | Pudra de cacao se hidrateaza cu apa.
| Se mixeaza toate ingredientele cu paleta mixerului, timp de 3
Sare 4 i minute la viteza mica. Se intinde aluatul pana la grosimea de 2,5
1 mm.
Pudra de alune de padure 125 i Se decupeaza si se muleaza in forma dorita.
1
Zahar 125 i Se coace la temperatura de 160°C, timp de 12 - 14 min.
1
Oua 104 |
1
Faina 200 !
1
Cacao 30 i
1
Apa 70
:
1
3. Sirop de visine g | Sirop de visine
1
Zahar 500 i Fierbeti apa si zaharul, apoi raciti si adaugati Starfruit in sirop.
Apa 125 1
1
PatisFrance Starfruit Cherry 125 i
1
|
1
1
|
1
4. Umplutura de visine i Umplutura de visine
1
Topfil Cherry Q.S. i Intindeti 120 g de Topfil deasupra blatului insiropat.
|
1
|
1
1
1
1
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Cacao-Trace

Umplere si finisare

Pentru blatul cu cacao: intr-un cerc cu acetofan se pune blatul cu
cacao si se insiropeaza cu siropul de vigine.

intindeti un strat de Topfil Cherry, turnati peste cremeux-ul de
ciocolata si inghetati. Se toarna 300 g de bavaroise de vanilie in
forma de silicon, se preseaza baza de blat cu cacao cu strat de
visine si se congeleaza. Dati mulajul jos si pulverizati glazura de
catifea de ciocolata alba la 32°C.

Asezam totul pe aluatul fraged cu cacao si adaugam decorul de
ciocolata.

Pentru decor: intindeti ciocolata temperata intre 2 foi de plastic si
folositi un cutter pentru a obtine forma dorita.

5. Vanilla mousse

—

4. Chocolate cremeux

3. Cherry filling

Recipe Black Forest
L ]
Ingrediente Mod de lucru % x
1
1
1
5. Cremeux de ciocolata g i Cremeux de ciocolata
' .
Passionata 200 |  Seaduce la punctul de fierbere Passionata si laptele. Se
| adauga galbenusurile si zaharul, iar apoi se aduce compozitia la
Lapte 200 ! 85°C.
Galbenus 64 i Se toarna pestr_e cioco}até si se foloseste un blender de imersie Q
’ X pentru o emulsie buna.
Zahar 64 i Turnati 250 g din compozitie peste Topfil Cherry.
1
Belcolade Selection Noir :
280
Cacao-Trace !
1
|
1
6. Mousse de vanilie g 1+ Mousse de vanilie
Passionata 75 i Reteta pentru 3 forme.
1
Lapte 75 E Passionata, laptele si aroma de vanilie Madagascar se aduce
Aroma de vanilie Madagascar 75 E la punctg! de flerE)ere. Se adauga galbenusurile si se aduce
| compozitia la 85°C.
Galbenus 40 | Seadauga Bavarois Neutre si se amesteca bine.
' Se raceste la 27 - 30°C, apoi se incorporeaza treptat frisca.
Bavarois Neutre 105 !
1
Smantana 35% 375 |
1
Passionata 375 E
1
1
1
i
7. Glazura de catifea g | Glazura de catifea
1
Belcolade PPP Cocoa butter 500 . Se topeste separat untul de cacao si ciocolata la 35°C.
] E Amestecati ambele ingrediente si pulverizati pe mousse-ul
Belcolade Selection Blanc 500 I congelat.
i
1
1
1
i
1
1
1
1
|
1
1
1
1
|
1
1
1
1
|
1
1
1
1
|
1
1
1

1. Cocoa biscuit
2. Cocoa shortcrust
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Buche Rampberfy

Recipe
Compozitie
1. Blat cu zmeura
2. Aluat fraged
3. Cremeux de castane
4.  Chantilly de ciocolata si castane
5. Mousse de zmeura
6. Glazura rosie
. 1
Ingrediente ' Mod de lucru
1
% 1
1. Blat cu zmeura 9 ' Blatcuzmeurs
1
Tegral Biscuit 375 i Reteta pentru o tava 40x60 cm.
Ous 265 Se spumeaza Tegral Biscuit, oudle, mierea si apa la viteza mica
! timp de 1 min, apoi la viteza mare 6 min.
Apa 375 | Se intinde intr-o tava si se presara cu zmeura congelata.
- ! Se coace la temperatura de 180°C, timp de 15-17 min.
Miere 60 !
1
Zmeura congelata bucati 150 !
i Aluat fraged
2. Aluat fraged g
. : | Se mixeaza cu paleta mixerului, pudra de migdale, faina, zaharul
Pudra de migdale 100 i pudra, untul si sarea pané la obtinerea unei texturi omogene.
Fain3 300 | Se intinde aluatul intre doua foi de copt pana la grosimea de 2,5
omm.
Zahar brun 160 i Se taie la dimensiunea formei de silicon.
! Se coace la temperatura de 170° C, timp de 12 min.
Unt 260 :
1
Sare 6 !
1
|
1
3. Cremeux castane g | Cremeux castane
1
Piure de castane 800 i Se mixeaza toate ingredientele cu paleta mixerului.
: ! Se toarna 200 g pentru fiecare insertie.
Miere 80
1
- 1
Apa 120
1
i
1
4. Chantilly de castane si o ' Chantilly de castane si ciocolata
ciocolata i Reteta pentru 5 insertii.
1
Smantana 35% 1100 !
1 Se hidrateaza gelatina in apa rece.
Passionata 1100 i Se aduce la punctul de fierbere smanténa, Passionata, mierea si
Mi 60 ! untul de cacao. Se toarna peste ciocolatéa si piureul de castane. Se
ere 1 foloseste un blender de imersie pentru a obtine o emulsie
Belcolade Selection Noir | omogena.
Cacao-Trace 300 ' Se lasa peste noapte la rece, iar apoi se spumeaza la viteza mica
! sisetoarna £ 700 g in silicon.
Belcolade PPP Cocoa Butter 90
1
Piure de castane 1100 |
1
Gelatina 15 i
1

Puratg'é

Partenerul vostru in inovatie




Buche Rampberfy

Recipe
L ]

Ingrediente Mod de lucru
5. Mousse de zmeura g Mousse de zmeura ®
Bezea italiana Se hidrateaza gelatina Tn apa rece.

Bezea italiana:
Albus 150 Se realizeaza un sirop cu apa si zahar si se toarna peste albusurile Q

- spumate, apoi se continua spumarea pana cand bezeaua ajunge la

Zahar 300 temperatura de 35-40°C.
Apa 90 Mousse:

Se adauga Starfruit Raspberry in bezeaua italiana.

Se adauga gelatina topita.
Bezea italiana 450 E:and compovzn,l.a ajunge_lavtemvperatura de 25 - 30°C, se

incorporeaza frisca semi-batuta.
Gelatina 38 Se toarna £ 600 g Tn forma de silicon.
PatisFrance Starfruit Raspberry 1000 Optional: se Tnlocuieste 25% din Starfruit Raspberry cu Starfruit
Passionata 1000 Red Fruts.
6. Glazura g Glazura
Miroir Glassage Chocolat Blanc Qs Se incalzeste glazura la 35 - 40°C.

Colorant rosu

Se foloseste un blender vertical pentru a indeparta bulele de aer.
Se aplica pe produsul congelat la -18 to -20°C.

Decorare

Insertie: Se toarnad 700 g din Chantilly-ul de castane si ciocolata,
apoi 200 g de cremeux de castane, iar deasupra se pune blatul. Se
taie la dimensiunea 49,5x5 cm si se congeleaza.

Pentru buche: Se toarna 600 g de mousse de zmeura, se adauga
insertia si se termina cu blatul. Se taie la dimensiunea de 50x7,5
cm si se congeleaza.

Se glaseaza cu Miroir Glassage Chocolat Blanc si se pune peste
aluatul de tarta.

6. Glaze

3. Chantilly chocolate

chestnut 5.Raspberry

mousse

2. Chestnut

cremeux 1. Raspberry

castella cake
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ChouskKi
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Recipe ChouskKi
Compozitie
1.  Coaja choux
2. Crumble
3. Crema diplomat
4.  Umplutura caise
. 1
Ingrediente ' Mod de lucru
1
1
1. Coaja choux g i Coaja choux
Tegral Clara Ultra 500 i Se mixeaza ingredientele cu paleta mixerului la viteza mare timp de
! 5 min.
Apa 860 |  Setoarna cu posul choux-uri cu gramajul de 30 si 50 g.
Ulei 295 ! Se asaza deasupra discurile de crumble (pasul urmator).
I Se coace la temperatura de 170°C.
|
1
2. Crumble g i Crumble
Faina 100 i Se mixeaza cu paleta, untul si zaharul pudra, apoi se incorporeaza
1 faina.
Unt 80 i Se lamineaza intre doua foi de copt la grosimea de 2 mm, apoi se
Zahar brun 100 ! congeleaza. Dupa congelare se taie discuri de dimensiunea
| choux-urilor.
|
3. Crem4 diplomat g i Crema diplomat
1
Cremyvit Vanilla 200 | Se mixeaza Cremyvit Vanilla cu apa la vitezé mare timp de 5 min,
! apoi se Incorporeaza Passionata semi-batuta.
Apa 500
1
Passionata 350
|
|
o . 1 - .
4. Umplutura caise : Umplutura caise
1
Topfil Apricot Q.S. !  Seumple choux-urile cu 10 si 20 g Topfil.
1
1
1
1
1
1
1
|
1
1
1
1
1
1
|
1
1
1
1
1
1
|
1
1
1
1
1
1
|
1
1
1
1
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Recipe

ChouskKi

Mod de lucru

Umplere si finisare

Palarie: Se realizeaza inele de ciocolata cu diametrul de 4 cm.

Esarfa: Se coloreaza fondantul in diferite culori si se realizeaza
esarfa.

Ski: Se pulverizeaza apa intr-o tava si se lipeste o folie de plastic
de dimensiunea 10x20 cm. Se toarna cu posul banuti de ciocolata
neagra temperata, iar apoi se ridica tava pentru a se scurge
ciocolata. Inainte sa se seteze ciocolata, se ridica folia de plastic
pentru a forma skiurile.

Ochi: Folositi ciocolata neagra si alba pentru a realiza ochii.

Se asaza esarfa pe choux, apoi se pune inelul de ciocolata. Se
toarna o cantitate mica de Passionata spumata pentru a forma
palaria. Se pun ochii pe inelul de ciocolata si un nas format din
fondant, apoi se asaza skiurile.

4. Topfil Apricot
filling

2. Crumble

3. Diplomate

1. Choux paste cream

=
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Gingerbread Man

Recipe
Compozitie
1. Blat de turta dulce
2. Aluat fraged speculoos
3. Baza crocanta
4. Insertie de pere
5. Mousse Amber
6.  Glazura Amber
. 1
Ingrediente ' Mod de lucru
1
1
1% 1
1. Blat de turta dulce 9 ' Blatde turta dulce
1
Tegral Satin Cream Cake CL 1000 i Reteta pentru 2 tavi de 60X40 cm.
Oua 350 | Se amesteca toate ingredientele timp de 5 min cu paleta.
! Se intinde cu spatula intr-o tava cu silicon.
Ulei 300 ! Se coace la temperatura de 180°C, timp de 12 -14 min.
' Se decupeaza discuri cu diametrul de 5 cm.
Apa 225
1
Condimente de turta dulce 20 i
1
1
1
|
2. Aluat fraged speculos g 1 Aluatfraged speculos
1
Tegral Satin Cream Cake CL 1000 i Se foloseste Mimetic Incorporation la temperatura camerei.
i In bolul mixerului se amesteca toate ingredientele pana se obtine
Condimente de turta dulce 15 : un aluat omogen.
I ~ . . . . . . .
Mimetic Incorporation 400 i Srerzl intinde la grosimea de 3 mm si se taie discuri cu diametrul de 8
Oua 100 i Se coace la temperatura de 170°C, timp de 10 - 12 min.
I Coaceti si resturile de aluat ramase pentru ca vor fi folosite la baza
Sare 2 ' crocanta.
1
1
1
|
1 - ~
3. Baza crocanta g ' Bazacrocanta
1
PatisFrance Praline Noisettes 100 i Se topeste ciocolata la 35°C.
50% ' Se amesteca toate ingredientele ntr-un mixer.
i Compozitia se intinde ntre 2 foi de hartie la grosimea de 3 mm.
Belcolade Amber Cacao-Trace 100 ! Selasalarece.
Pralicrac chocolait 50 : Se decupeaza discuri cu diametru de 5 cm.
1
Aluat fraged speculoos 50 i
1
Sare 2
|
1
i
1
4. Insertie de mere g ' Insertie de mere
1
Topfil Apple 750 | Se amesteca razatura de lime cu Topfil si se toarna cate 50 g
I Intr-un mulaj de silicon, apoi se congeleaza.
Razatura de lime 1 pc !
|
1
1
1
1
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Gingerbread Man

Recipe
Ingrediente Mod de lucru
L J

5. Mousse Amber g Mousse Amber
Lapte 100 Se utilizeaza un mulaj de silicon.

— Se hidrateaza gelatina in apa rece.
Smantana 35% 100 Se spumeaza frisca semi-batuta.
Galbenus 492 Se aduce la punctul de fierbere frisca naturala, impreuna cu

’ laptele, se adauga galbenusul si se aduce la temperatura de 85°C.

Gelatina 8 Se adauga gelatina hidratata, apoi compozitia se pune peste

; ciocolata.
Apa 40 Se raceste la temperatura de 30 - 32°C.

Belcolade Selection Amber

Se adauga treptat Passionata semi-batuta.

330 Se toarna 50 - 75 g de mousse in forma de silicon.
Cacao-Trace
Passionata 375
6. Glazura Amber g Glazura Amber
Lapte 150 Se hidrateaza gelatina in apa rece.
. Se fierbe laptele si glucoza . Se adauga gelatina hidratata.
Glucoza 250 Se toarna peste ciocolata si peste Miroir Glassage Neutre.
. Se emulsifiazd compozitia cu un blender.

gzl(;::cl)ail_cli_reafslectlon Amber 350 Se lasa la cristalizat timp de 24 h.

Se incalzeste glazura la 35-40°C si se emulsifiaza pentru a
Belcolade Selection Lait 150 indeparta bulele de aer.
Cacao-Trace Se aplica pe mousse-ul congelat la + 18°C.
Gelatina 14

Umplere si finisare
Apa 84 plere

Blatul de turta dul leaza 1 a cu insertia d
Miroir Glassage Neutre 500 atul de turta dulce se congeleaza impreuna cu insertia de mere,

apoi se introduce Tn mousse.

Se congeleaza.

Se desface de pe mulaj, se glaseaza si se aseaza pe baza
crocanta.

Decorare

Pentru stampila cu omuleti de turta se amesteca putina pudra
aurie cu alcool, se scufunda forma si se aplica pe glazura.
Pentru cercul de ciocolata utilizati un disc de taiat cu
dimensiunea asemanatoare cu cea a siliconului.

6. Amber glaze

1
1
5. Anjber bavarois

2. Spéculoos
shgrtcrust

4. Topfil Pear

1. Speculoos cake

3. Crunchy base
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Recipe

Compozitie

1. Blat de ciocolata

2. Ganache de ciocolata
3. Glazura de ciocolata

4.  Biscuit succes

Magical Holiday |
Cake

. 1
Ingrediente ' Mod de lucru
1
1
1. Blat de ciocolata g i Blat de ciocolata
1 .
Tegral Satin Cream Cake CL 1440 ! Reteta pentru 3 tavi 60x40 cm.
' In bolul mixerului se amesteca toate ingredientele, cu paleta, timp
Cacao 60 ' de 5 minute la vitez& medie.
Ous 505 ! Se intinde pe un silicon la grosimea de 7 mm.
| Se coace la temperatura de 180° C timp de 12 - 14 min cu trapa
Apa 375 | Inchisa.
: i Stivuiti foile de blat punand hartie de copt intre ele dupa ce le
Ulei 450 | scoateti din cuptor.
1
Razatura de portocald 2pcs
1
1
|
i Ganache de ciocolata
2. Ganache de ciocolata |
J i Reteta pentru 1 rama 40x60 cm.
Belcolade Selection Noir 700 !
Cacao-Trace ! Se aduce frisca la punctul de fierbere si se toarna peste ciocolata.
o I Seraceste la 35°C, apoi se adauga untul.
Frisca 35% 500 Folositi un blender de imersie pentru a emulsifia compozitia.
Unt 50 i Intindeti 500 g pe strat (x2) si 250 g deasupra.
i
1
3. Glazura de ciocolata g 1 Glazura de ciocolata
Belcolade Selection Noir 1000 i Topiti ciocolata la 40°C, adaugati uleiul si biscuitul succes rupt.
Cacao-Trace ! UtiIizatj la 35°C.
1
Ulei 100
1
Biscuiti sfaramati 100 E
1
|
4. Biscuit Succes g 1 Biscuit Succes
Albus 180 i Se pun pe baie de aburi albusurile si zaharul pana la 60°C. Apoi se
. | pun la batut pana se racesc.
Zahar 180 1 Incorporati pudra de migdale cernuta si zaharul pudra.
- . ! Se intinde in tava pe hartie de copt.
1
Zahar pudrd 120 ' Coaceti intr-un cuptor cu vatra la 130°C timp de trei ore, cu trapa
Pudra de migdale 120 i deschisa.
1
1
1
1
1
1
|
1
1
1
1
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Magical Holiday

Cake .
¥ %

Recipe

Mod de lucru

Umplere si finisare

250 g ganache ramase deasupra tortului.
Congelati si taiati la 15x10 cm. Pastrati-l la frigider pentru a se
dezgheta, apoi scufundati-l in glazura de ciocolata la 35°C.

Se pun 3 straturi de blat cu 500 g ganache intre ele, folositi cele Q

Decorati cu bucle si stele de ciocolata, adaugati cateva bucati de
biscuit succes.

Bucle de ciocolata:

Pe o masa de granit intindeti niste ciocolata neagra temperata si
razuiti-o cu un inel de tarta pentru a face buclele.

Steaua de ciocolata:

Intre doud foi de chitar, intindeti niste ciocolata neagra temperata
si folositi un decupator pentru a taia steaua.

4. Biscuit succes &
Chocolate curls

1. Chocolate cake

2. Chocolate ganache

3. Chocolate coating

/
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