Proporcja na blachę 20/60cm.

„ŻURAWINA SKĄPANA W CZEKOLADZIE”

KOMPOZYCJA

Biała polewa Decorgel  z czekoladą

Krem Cabo Blanco

Delifruit  Żurawina

Ciasto Orzechowe

ŻURAWINA W ŻELU

600 g  Żurawina w żelu   Formę wyłożyć papierem silikonowym. Wodę połączyć z żelatyną. Po

  24 g  żelatyny                  namoczeniu podgrzać i dodać do Żurawiny w żelu. Po wymieszaniu 

140 g  woda                       całość wylać do formy na grubość ok.0,5cm. i zamrozić. 

CIASTO ORZECHOWE

1000 g  kruche ciasto                   Rozpuścić mleczną czekoladę Maracaibo w kąpieli wodnej,

  300 g  czekolada Maracaibo    następnie połączyć z pastą z orzechów laskowych i kruchym

  300 g   pasta z orzechów          ciastem. Całość dokładnie wymieszać i nałożyć na blachę 

                         laskowych          na grubość ok.0,5-0,7cm.

Krem z białej czekolady „CABO BLANCO”

1000 g  lekko ubitej śm.    Rozpuścić Cabo Blanco do temp.45st.C. Połączyć Fond z mlekiem i 

  500 g  Cabo Blanco       dodać do lekko ubitej śmietany. Wlać rozpuszczoną czekoladę 

  140 g  Fond Neutralny  i delikatnie wymieszać. Nałożyć połowę masy do formy. Włożyć do 

  120 g  mleka lub wody   środka zamrożoną żurawinę w żelu i wypełnić pozostałą częścią kremu  

                                         z białej czekolady i schłodzić.

BIAŁA POLEWA Z CZEKOLADĄ

200 g  Decorgel Biały    Drobno posiekać czekoladę ciemną. Zagotować Żel Belnap, a następnie 

  60 g  Żel Belnap          bezpośrednio połączyć z Decorgelem. Szybko wsypać czekoladę, 

  40 g  woda                    odczekać chwilkę ( ok.2-3sek. ) i wylać na schłodzone ciasto.

ok.1łyżeczka czekol.      Tak samo postępować przy oblewaniu tortów, rolad i innych ciast.

ciemnej San Felipe

KOMPOZYCJA

Na blachę wyłożyć ciasto orzechowe i schłodzić. Nałożyć połowę kremu CABO BLANCO, następnie włożyć zamrożoną Żurawinę w żelu i wypełnić pozostałym krem  CABO BLANCO i zamrozić. Po zamrożeniu oblewać Białą polewą z czekoladą. Dekorować czekoladą i czerwoną porzeczką.

Proporcja na blachę 20/60cm

„BISCOTELLA”  ,  „SŁONECZNA BISCOTELLA” ,

„SŁONECZNE CIASTECZKO” LUB „CIASTKO W TROPIKACH”

KOMPOZYCJA

Polewa z Decorgel Maracuja

Krem Maracuja-Brzoskwinia

Biszkopt

Krem Biscotella

Owoc w żelu Delifruit Maracuja

Biszkopt

BISZKOPT

300 g  jajka                 Wszystkie składniki połączyć razem i ubijać na średno-szybkich obrotach 

134 g  cukru               przez ok.7-8min. Następnie wypiekać w temp.220`C przez ok.6-8min.

134 g  mąki

  20 g  bisquita

OWOC W ŻELU  DELIFRUIT  MARACUJA

600 g  Maracuja w żelu   Blachę wyłożyć biszkoptem. Namoczyć żelatynę. Następnie podgrzać i   

  24 g  żelatyna                  dodać do Maracuji w żelu. Po dokładnym wymieszaniu całość wylać  140 g  woda                       na biszkopt i odstawić do schłodzenia.

KREM  BISCOTELLA

600 g  lekko ubitej śmiet.     Połączyć wodę z fondem Biscotella i po wymieszaniu dodać do 

180 g  Fond Biscotella        ubitej śmietany. Całość nałożyć na wcześniej schłodzoną Maracuje 120 g  wody                          w żelu i rozsmarować. Na wierzch nałożyć drugi biszkopt. Schładzać

KREM MARACUJA-BRZOSKWINIA

600 g  lekko ubitej śmiet.      Połączyć wodę z fondem Maracuja-Brzoskwinia i po wymieszaniu 

150 g  Fond Maracuja-       dodać do ubitej śmietany. Całość nałożyć na biszkopt i rozsmarować,

          -Brzoskwinia             a następnie schładzać
120 g  wody                        

POLEWA  DECORGEL  MARACUJA

200 g  decorgel Maracuja     Zagotować wodę z żelem i natychmiast połączyć z decorgelem 

  60 g  żelu Belnap                 Maracuja , a następnie przesmarować powierzchnię ciasta.

  40 g  wody                            ! Możliwe jest użycie Decorgelu Maracuja bezpośrednio z puszki, 

                                               lecz wtedy decorgel nie zastygnie.
                                               Do tej polewy można dodać posiekaną czekoladę jak przy białej   

                                               polewie ciasta „Żurawina skąpana w czekoladzie”.

Proporcja na blachę 20/60cm
„W  SAMO  POŁUDNIE”

KOMPOZYCJA

Polewa Decorgel Czekoladowy

Krem Mango-Morela

Krem Orange Curd

Owoc w żelu Delifruit Czarna Porzeczka

Biszkopt

Mus czekoladowy

Biszkopt

BISZKOPT

300 g  jajka                 Wszystkie składniki połączyć razem i ubijać na średno-szybkich obrotach 

134 g  cukru               przez ok.7-8min. Następnie wypiekać w temp.220`C przez ok.6-8min.

134 g  mąki

  20 g  bisquita

OWOC W ŻELU  DELIFRUIT CZARNA PORZECZKA

600 g  Czarna Porz. w żelu   Formę wyłożyć papierem silikonowym. Wodę połączyć z żelatyną.

  24 g  żelatyny                        Po namoczeniu podgrzać i dodać do Czarnej Porzeczki w żelu. Po 

140 g  woda                         wymieszaniu całość wylać na blachę na grubość ok.0,5cm. i zamrozić. 

KREM CZEKOLADOWY

600 g  ubita śmietana              Blachę wyłożyć biszkoptem. Połączyć wodę z fondem 
150 g  Fond Czekoladowy    czekoladowym i wymieszać ze śmietaną. Masę wyłożyć na

120 g  wody                            biszkopt,  rozsmarować i przykryć drugim biszkoptem.   
KREM MANGO-MORELA

600 g  ubita śmietana      Połączyć wodę z fondem Mango-Morela, wymieszać ze śmietaną 

150 g  Fond Mango -     następnie połączyć z kremem Orange Curd, ale tylko do uzyskania.         

                    - Morela     efektu marmurka Połowę kremu rozsmarować na biszkopcie, włożyć

120 g  wody                    wcześniej zamrożoną Czarną Porzeczkę w żelu i rozsmarować      

100 g Orange Curd       pozostałą część kremu ciągle starając się mieszać delikatnie   

                                        aby finalnie uzyskać „efekt marmurka”.

POLEWA DECORGEL CZEKOLADOWY

1000 g  decorgel          Żelatynę namoczyć w niewielkiej ilości wody. Zagotować cukier z wodą. 

             czekoladowy   następnie wymieszać z namoczoną żelatyną, połączyć z decorgelem                     

     20 g  wody              Czekoladowym i oblewać torty bezpośrednio po przygotowaniu.  

   100 g  cukru            ! Możliwe jest użycie decorgelu Czekoladowego bezpośrednio z puszki,         

   100 g  wody               lecz wtedy decorgel nie zastygnie.
Proporcja na 4 torty o śr.16cm i wys.4cm

„COLLOSEUM”

BISZKOPT                                                       KREM  COLOSEUM   

300g  jajek                                                          250g  FOND ORZECH LASKOWY
140g  mąki                                                          160g  wody

130g  cukru                                                         140g  VARIEGATO BISCOTELLA
  20g  BISQUITY                                             1000g  lekko ubitej niesłodzonej śmietany

PONCZ                                                              ŻEL DEKORACYJNY
300g  wody                                                        200g  żelu BELNAP
  80g  cukru                                                        140g  wody

  50g  likieru Amaretto                                       700g  DECORGEL NEUTRALNY lub BIAŁY
  10g  COMPOUND POMARAŃCZOWY      10g  San Felipe 

KOMPOZYCJA

BISZKOPT

Jajka,mąkę, cukier, pr.do pieczenia i BISQUITĘ połączyć razem. Ubijać przez 6-7min. i wypiekać w temp.220`C przez 5-6min.

TORCIK. 

Przygotować krążek na tort o śr.16cm. Wyłożyć w nim wycięty biszkopt i naponczować. Połączyć Fond ORZECH LASKOWY z wodą i wymieszać z ubitą śmietaną. Dodać Variegato BISCOTELLA do masy i mieszać kopyścią,ale tylko dwa razy, aby nie wymieszać BISCOTELLI w całości. Trzeba stworzyć masę o wyglądzie marmuru. Nałożyć część tak przygotowanej masy na biszkopt. Następnie położyć drugi mniejszy krążek wycięty z biszkopta, naponczować i nałożyć pozostałą część masy. Po wyrównaniu schłodzić, a po 30min.przełożyć do zamrażarki. Po odpowiednim schłodzeniu, oblać tort po bezpośrednim przygotowaniu żelu dekoracyjnego. (Uwaga !. Tort z zamrażarki wyjąć po przygotowaniu Żelu Dekoracyjnego,aby nie zrosiła się na nim woda).

PONCZ

Zagotować wodę z cukrem. Po schłodzeniu dodać Compound POMARAŃCZOWY i likier Amaretto.

ŻEL DEKORACYJNY. 

Zagotować wodę z żelem Belnap, następnie dodać do Decorgelu NEUTRALNEGO i bezpośrednio używać.

DEKORACJA

Makaron ryżowy   Makaron moczyć przez 3min.w gorącej wodzie. Następnie spłukać zimną wodą

Mix Florentynka   i zostawić w sitku na ok.2godz. Po tym czasie nawinąć na rant okrągły,posypać

Czekolada             Florentynką i trzymać w piecu w temp.180st.C do uzyskania lekko złotego      

                              koloru. 
