Receptura na 2 torty śr.20cm i wys.6cm

T R I O

Kompozycja

Polewa orzechowa

Mus czekoladowy Maracaibo

Owoce - Jeżyna w żelu

Krem pralinowy

Biszkopt
Biszkopt

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

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

134g  mąki

  20g  bisquita

Warstwa owocowa

600 g  Jeżyna w żelu     Sanatine połączyć z gorącą wodą i wymieszać z jeżyną w żelu. Nakładać owoce

  35 g  Sanatine              do rancików o średnicy po 300g i zamrozić.

100 g  woda

Krem Pralinowy

300 g  mleko                   Zagotować 200g mleka i całą śmietanę. 100g mleka połączyć z Creme Brulee i dodać 

400 g  śmietana              do zagotowanych płynów. Ponownie zagotować, a następnie dodać sanatine 

150 g  Creme Brulee     i wymieszać. Dodać pastę z orzecha laskowego. Mieszać co jakiś czas aby masa 

160 g  pasta lodowa        szybciej stygła i aby nie zrobił się kożuch. Dodać ubitą śmietanę  w temp.ok. 30st. C. 

       Orzech Laskowy SUCREA 

  50 g  Sanatine
400 g  śmietana

Mus czekoladowy Maracaibo

375 g  czekolada Maracaibo   Rozpuścić czekoladę do temp.45st.C. i połączyć z lekko ubitą śmietaną.

600 g  lekko ub.śmietana          Nie mieszać długo śmietanę ponieważ może się ważyć. Szczególnie latem.

Polewa orzechowa

150 g  śmietana                                        Zagotować śmietanę i wlać do czekolady. Po rozpuszczeniu dodać pastę

  75 g  pasta lodowa Orzech Laskowy  z orzecha laskowego. Rozpuścić Sanatine w gorącej wodzie i dodać do 

  75 g  czekolada mleczna Maracaibo      masy. Całość połączyć z Decorgelem Neutralnym mieszając kopyścią.

  75 g  woda                                             Oblewać zamrożone torty. 

  25 g  Sanatine
350 g  Decorgel Neutralny
PRZYGOTOWANIE CAŁOŚCI

Do rantu o śr.20cm i wys.6cm włożyć biszkopt. Napełnić do ok.1/4 wysokości rantu Kremem Pralinowym. Włożyć do środka zamrożoną Jeżynę w żelu. Dopełnić całość rantu musem czekoladowym Maracaibo i zamrozić. Po kilku godzinnym mrożeniu oblewać polewą orzechową.

