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1. Csokoladés Beriolette torta

Felépités

Csokoladés piskoéta

Beriolette zselé malndval
Madagaszkar csokoladé mousse
Vanilids tejszinkrém

Elkészités
IBC tortaformdba egy rétegben betoltjik a csokoldadé mousse-t, majd rahelyeziink egy réteg zselét és egy réteg
piskotat. Zarjuk a format a vanilids tejszinkrémmel, majd a csokoladés piskdtaval. Ezt kévet6en sokkold hiitében
fagyasztjuk. Fujjuk le a tortat lila szinnel, dekoraljuk az oldalat csokoladé csikokkal, majd zselé pottyokkel diszitsik a
fellletét.

Csokoladés piskéta (5x700g)

Hozzavalok:

1195¢ tojasfehérje

640 g cukor

939g tojassargdja

576 g mandulaliszt

149¢ 22/24%-0s kakadpor (Callebaut® CP)
3500 g Osszesen

Verjik fel a tojassargdjat a cukorral, majd adjuk hozza a felvert tojasfehérjét és véglil a szarazanyagokat
(mandulaliszt, kakadpor). Az elkészitett piskétamasszat osszuk 6t felé (700 g), kenjik el egyenletesen stit6lemezen és
slisslik 190°C-on kb. 8 percig.

Beriolette zselé malnaval

Hozzdvaldk:
1936 g Fruit’Elite Beriolette piiré
232¢g cukor
232¢g zselatin massza

Capfruit fagyasztott IQF malna
2400 g Osszesen



Melegitsiik fel a pliré egy részét a cukorral, hogy az feloldédjon benne. Adjuk hozza az olvasztott zselatint és a
maradék pirét. Toltstink 200 g-ot 16-0s osztasu Demarle Flexipan™ formaba, majd szérjuk meg fagyasztott malnaval.
Fagyasszuk le, majd vegylik ki a formabdl.

Madagaszkar csokoladé mousse

Hozzavaldk:

580¢g szirup

311g tojassargdja

1036 g Callebaut® Origine Madagascar 66% étcsokoladé
2072 g felvert tejszin

4000 g Osszesen

F6zziik fel a szirupot, majd Ontsik a tojassargdjahoz. Verjik fel fehéredésig.

A felvert tejszin %-ét keverjik 6ssze a megolvasztott csokoladéval (kb. 50°C-on).
Keverjlik hozza a tojassargajas felverthez a tejszinnel elkevert csokoladét.

Az igy elkészitett ,pate a bombe” krémet keverjik 6ssze a maradék felvert tejszinnel.

Vanilias tejszinkrém

Hozzdvaldk:
3000 g tejszin 40%
3 rad vanilia
180 g cukor
Callebaut® Crispearls™ étcsokoladés kekszgolydk
3183 g Osszesen

Verjik fel a tejszint a vanilidval és a cukorral.
Keverjlik hozza igény szerint az étcsokoladés Crispearls™-t.

2. Barackos csokoladé tartlet

Elkészités

Toltstink fel egy tartlet gy(ir(it a csokoladés omlds tésztaval.

Toltsiik meg a format a csokoladés toltelékkel, majd dekoraljuk negyedbe vagott, Capfruit fagyasztott IQF
sargabarackkal. Hintslik meg porlinzer morzsakkal és siisstik 180°C-on kb. 25 percig.

Csokoladés omlds tészta

Hozzavaldk:

258,7 g Vaj 25,87 %
161,7 g porcukor 16,17 %
80,8¢g egész tojds 8,08 %
1,6 g s6 0,16 %
404,2 g liszt 40,42 %
64,7¢g mandulaliszt 6,47 %
28,3¢g 22/24%-o0s kakadpor 2,83 %
1000 g Osszesen 100 %

Robotgépben (krémkeverd fejegységgel) keverjik el a vajat és a cukrot.

Kaparjuk Gssze a tal oldalardl a kihabositott vajat, majd adjuk hozza lassan, folyamatosan a tojasokat.

Keverjlik 6ssze a szarazanyagokat (so, liszt, mandulaliszt, kakadpor), szitaljuk le, majd adjuk hozza folyamatos, lassu
keverés mellett a vajas, tojasos tészta alaphoz.

Az elkészilt tésztat takarjuk le és tegyik h(itGbe.

Nyujtsuk ki 2 mm vastagra, majd béleljiik ki vele a tortagydr(iket. Stssik 170°C-on kb. 10 percig.



Csokoladés toltelék

Hozzavaldk:

153,8g Callebaut® Powerfull 80% étcsokoladé 15,38 %
153,8¢ vaj 15,38 %
230,8¢g cukor 23,08 %
230,8 g mandulaliszt 23,08 %
192,3¢g egész tojds 19,23 %
38,5g burgonyakeményité 3,85 %
1000 g Osszesen 100 %

Olvasszuk fel a csokoladét a vajjal és a cukor felével.

A fennmaradd cukorral verjik fel a tojasokat és adjuk hozza a mar elkészitett, olvasztott csokolddés alaphoz.
Keverjlik 6ssze a mandulalisztet és a keményit6t, majd adjuk hozza a tojdsos, csokolddés alaphoz. Toltsik fel vele a
tartlet formakat.

Linzer morzsa (Streuzel)

Hozzdvaldk:

113,65 g hideg vaj 22,73 %
113,65 g sotét barna cukor 22,73 %
136,35 g mandulaliszt 27,27 %
102,25 ¢ liszt 20,45 %
34,1g 22/24%-os kakadpor 6,82 %
500 g Osszesen 100 %

Keverjlik 6ssze a szarazanyagokat, majd adjuk hozza a kockara vagott hideg vajat. Keverjik el.

Philippe Vancayseele

3. Belga soros ganache

Hozzavaldk:

170¢g Belga sor (barna Leffe)

20g glikdz szirup

25¢g szorbitol

300g Callebaut® 823NV tejcsokoladé
100 g Callebaut® W2NV fehér csokoladé
50g Callebaut® 811NV étcsokoladé
100 g puha vaj

15g 96%-0s alkohol

A barna sort a gliikdzzal és a szorbitollal 70°C-ra felmelegitjiik és a kristalyositott csokoladékhoz keverjik, végul
hozzaadjuk a puha vajat és az alkoholt. Az igy elkészitett krémet elGre kihlivelyezett bonbonformakba toltjik.
Kih(itést kovetSen talpazzuk.



4. Gyiimolcs joghurt bonbon

Voérosgyiimolcs zselé

Hozzavaldk:

110¢g Capfruit Fruit’Purée meggy
140¢g Capfruit Fruit’Purée eper
60g gliikdz szirup

275¢g cukor

6g pektin

3g citromsav

Osszekeverjilk a gyimoélcspiiréket a gliikdz sziruppal, majd fézziik. A cukrot a pektinnel elkeverve hozzaadjuk a
gylimolcspliréhez, majd az egészet 107°C-ra bef6zzik. Hozzaadjuk a citromsavat. A gyiimolcs zselét Demarle Silpat®
sUtdblapra ontjliik, 3 mm magas keretbe. Hagyjuk kihdIni.

Joghurt ganache

Hozzavaldk:

150 g tejszin

10g glikdz szirup

15g szorbitol

20g Sosa joghurt por

300g Callebaut® Velvet white fehér csokoldadé
5g Callebaut® Mycryo® poritott kakadvaj
40¢g vaj

Fézzlik fel a tejszint, a gliikdzt és a szorbitolt. Belekeverjik a joghurt port. Hozzaadjuk a fehér csokoladét, Mycryo®-t
és a vajat, majd mixer segitségével 6sszekeverjik. Fém lapon kristalyositjuk az elkészitett ganache-t, majd egy 3 mm-
es keret segitségével a vorosgylimolcs zselé tetejére egyenletesen felvissziik masodik rétegként.

Ropogds pisztacia

Hozzavalok:

300g el6kristalyositott Callebaut® W2NV fehér csokoladé
250¢g Capfruit Fruit’Elite 100% pisztacia piiré

50g Cacao Barry Pailleté Feuilletine hantolt ostyatérmelék

Osszekeverjiik a fenti hozzévaldkat, majd 2,5 mm-es keret segitségével a joghurt ganache tetejére egyenletesen
felvissziik harmadik rétegként.

Befejezés és talalas

Vagjuk kih(itést kovetben, hiros vago segitségével 15x30 mm nagysagu téglalapokra.
Martsuk ki igény szerint Callebaut® 811NV étcsokolddéval vagy Callebaut® 823NV tejcsokoladéval.

Javaslat: készithetik a fenti receptet mentas gylimolcs zselével, lime ganache-sal és ropogds pisztaciaval.

Vorosgyimolcs zselé

Joghurt ganache

Ropogos pisztacia




5. L’Héritage — tejcsokoladés bonbon Cointreau®-val
Recept kb. 180 darabhoz (12g)

Ropogds alap

Hozzavalok:

250 g Cacao Barry Héritage mandula/mogyord praliné (vagy Callebaut Pramano)
150 g Callebaut® Origine Java 32% tejcsokoladé

30g Cacao Barry Pailleté Feuilletine hantolt ostyatormelék

1g tengeri so

5g piritott szezdmmag

Keverjlik 6ssze a pralinét a kristalyositott tejcsokoladéval. Adjuk hozza az ostyatormeléket, a sot és a szezdmmagot.
30x40 cm-es keretbe, 2.5-3 mm vastagon egyenletesen kenijiik el.

Cointreau® ganache

Hozzavaldk:

175¢g tejszin (min. 35%-0s)

60g zsiros tej

80g vaj

75¢g invert cukor

10g szorbitol

520¢g Callebaut® 815NV étcsokoladé (vagy Callebaut® 811NV)
75¢g Cointreau® alkohol koncentratum 60%

Callebaut® Origine Arriba 39% tejcsokolddé, vagy 811NV
étcsokoladé a martashoz

Forraljuk 6ssze a tejszint, a tejet, a vajat az invert cukorral és a szorbitollal. Ontsiik rd az étcsokoladéra, majd
robotgép segitségével keverjik egynemdvé. Adjuk hozza a Cointreau® koncentratumot. H(tsik vissza az igy kapott
ganache-t 30°C-ra, majd rétegezziik a ropogds alapra kb. 5 mm vastagsagban. Hdtsiik. HUros vago segitségével

vagjuk 15x30 mm nagysagu darabokra.

Martsuk ki Callebaut® Origine Arriba tejcsokoladéban, vagy 811NV étcsokoladéban izlés szerint. Diszitsik a felszinét.

David Ducamp

6. Malna - Passié macaron

Macaron

Hozzavaldk:

1. 277¢ tojasfehérje
2. 755¢ cukor

3. 252¢g viz

4. 756¢g cukor

5. 277¢g tojasfehérje
6. 756¢g mandulaliszt
7. 756¢g porcukor

8. szinezékek

3150 ¢ Osszesen



Verjuk fel a tojasfehérjét (1) a cukorral (2) kemény habba. Ekézben a cukrot (4) a vizzel f6zzlik sziruppa (118°C-ra).
Csurgassuk a szirupot a felvert tojasfehérjéhez. Kih(ilésig tovabb verjik.

Keverjlik 6ssze a mandulalisztet és a porcukrot, majd leszitdlva adjuk hozza a tojasfehérjéhez (5). Keverjik el!
Keverjlik 6ssze a felvert tojas fehérje habot a mandulalisztes masszaval.

Habzsak segitségével stitépapirra dresszirozzuk. Sissiik 150°C-on kb. 12 percig.

Passio gyiimolcs krém

Hozzdavaldk:

432,5¢g Capfruit Fruit’Purée passié gyiimolcs
529,5¢g tojassargdja

2415¢ kristalycukor

965 g vaj

1945¢g Capfruit Fruit’Purée passié gyiimolcs
2362,5g Osszesen
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FGzzlik fel a passido gylimolcs purét (1). Keverjik bele a tojassargajat és a cukrot. FGzzlik forrasig. Adjuk hozza a
fennmaradd passido gylimolcs purét (5) és hitsik. Szobah6mérsékleten adjuk hozzd a vajat és keverjik el
robotgépben.

Malna krém

Hozzavalok:

1. 297¢g Capfruit Fruit’Purée malna
2. 437,5g tojassargdja

3. 317,5¢ kristalycukor

4, 1270¢g vaj

5. 405¢g Capfruit Fruit’Purée malna

2362,5g Osszesen

F6zzlik fel a malna pilrét (1). Keverjiik bele a tojdssargdjat és a cukrot. F6zzlk forrasig. Adjuk hozza a fennmaradd
malna purét (5) és hiitslik. Szobah6mérsékleten adjuk hozza a vajat és keverjik el robotgépben.

7. Fekete ribizli marshmallow (gyiimolcshab)

Hozzavaldk:

850¢g Capfruit Fruit’Purée feketeribizli Noir de Bourgogne (10% cukorral, 18,0 Brix)
850¢g cukor

265 g invert cukor

68¢g lapzselatin (szarazon mérve)

150 g Capfruit Fruit’Purée feketeribizli Noir de Bourgogne (10% cukorral, 18,0 Brix)
380¢g invert cukor

A 850 g gyimolcspurét a cukorral és a 265 g invert cukorral 110°C-ra bef6zzlk. A zselatint hideg vizben feloldjuk,
majd hozzdadjuk a maradék 150 g gylimolcsplréhez. Hozzakeverjik a 380 g invert cukrot. A 110°C-ra bef6zott
gylimolcs alaphoz hozza keverjik a zselatinos gyimolcsplrét. Kézi mixerrel keverve szobahémeérséklet(ire hitjik.
Keményit&vel, vagy porcukorral a formakat kikenjiik, majd feltéltjiik a gylimolcsos alappal. Ejszakara h(itébe tessziik,
majd masnap kivessziik a formakbdl és talaljuk. Igény szerint keretbe is tolthet6ek és hdros vagoval szeletelheték.



8. Malna-yuzu gyiimolcszselé (Pates de Fruits)

Hozzavaldk:

701¢g Capfruit Fruit’Purée malna
70g cukor

14 g sarga pektin

680 g cukor

84¢g gliikdz szirup

27¢g Capfruit Fruit’Purée yuzu
1575¢g Osszesen

Forraljuk fel a malna pilrét, majd adjuk hozza a 70 g cukrot és a pektint. Forraljuk fel djfent, majd adjuk hozza a 680 g
cukrot és a gliikdzt. F6zzlk fel 105°C-ra a yuzu plrét, adjuk a malnas zselé alaphoz, majd formaba/keretbe toltés
el6tt még egyszer forraljuk fel. Tegylk hitébe, majd kihiilést kovetéen vegylk ki a formakbdl és talaljuk. Igény
szerint keretbe is tolthet6ek és hdros vagoval szeletelheték.

9. Egzotikus gyombér tartlet

Felépités:

Omlds tészta

Csokoladé krém

Egzotikus gyombér cremeux
Egzotikus gyombér fényezdzselé ' RUNCHY PEARL

Elkészités:

Az omlos tésztat toltsik tartlet formakba/gy(irikbe, majd sissiik 170°C-on kb. 10 percig. A tartlet formakat 1/3-ig
toltstik fel a csokoladés krémmel, majd szérjuk meg Callebaut® Crispearls™ étcsokoladés kekszgolydkkal. Toltsiik a
tetejére az egzotikus gyombér krémet, majd hdtsik. Végll az egzotikus gyombér zselével zdarjuk. Csokoladé
dekoracidkkal, friss malnaval igény szerint diszithetjik.

Omlés tészta

Hozzavaldk:

245 g vaj

183 g cukor

102 g egész tojas
6lg mandulaliszt
1g o)

459 ¢ liszt

1050 g Osszesen

Keverjlik 6ssze a vajat és a cukrot. Adjuk hozza a tojast. Keverjiik hozza a sét, mandulalisztet és a lisztet. Dolgozzuk ki
a tésztat.

Csokoladé krém

Hozzavaldk:

135¢ tej

135¢g tejszin (min. 35%)

20g cukor

47 g tojassargdja

188 ¢ Cacao Barry Origine Ghana 40% tejcsokolddé
525¢ Osszesen

Verjik fel a tojdssargajat a cukorral. F6zziik fel a tejet és a tejszint, majd ontsik ra a felvert tojasra. F6zzik be 81°C-
ra, majd ontsiik ra a csokoladéra és keverjik jol 6ssze.



Egzotikus gyombér cremeux

Hozzavalok:

224 g Fruit'Elite Egzotikus gyombér piiré
81g tojassargdja

129¢ egész tojas

137 g cukor

3g lapzselatin (szarazon mérve)

164 g vaj

49 ¢ Fruit'Elite Egzotikus gyombér piiré
788 ¢ Osszesen

Forraljuk fel a 224 g gyimolcsplirét. Verjik fel a tojassdrgdjat az egész tojassal és a cukorral, keverjik hozza a
gylimolcspliréhez, majd f6zziik be 82°C-ra. Adjuk hozza a vizben feloldott zselatint és a maradék gyimolcspirét.
Végezetil adjuk hozza a vajat és robotgép segitségével keverjiik simdra a krémet.

Egzotikus gyombér fényez6zselé

Hozzdvaldk:

263 ¢ Semleges meleg zselé alap

263 g Fruit'Elite Egzotikus gyombér piiré
525¢g Osszesen

F6zzuk o6ssze a fenti 6sszeteviket.

Veszely Attila

10. Csokoladés somldi desszert

Felépités

Kakads, dids piskota
Fehér csokoladé krém
Kakads, dids piskota

Rumos csokolddé krém Csokoladé glazing
Csokoladé glazing

Kakaés, dids piskdta Rumos csokoladé krém

Hozzdvalok: o Fehér csokoladé krém
230 g tojasfehérje

200 g kristalycukor Kakads piskota
120 g tojassargdja

N0g kristalycukor

70g mandulaliszt

35g 22/24%-os kakaopor

120 g liszt

10g sut6épor

130g dié

1005 g Osszesen

A tojassargajat a cukorral (90 g) felverjik. A szarazanyagokat (mandulaliszt, kakadpor, liszt, sit6por) 6sszekeverjik. A
tojasfehérjét a cukorral (200 g) felverjik. A felvert fehérjét a felvert tojassargajahoz keverjik, majd a szarazanyagot
lassan, egyenletesen hozzakeverjik. Az elkészitett kakads masszat egy 60X40-es papirozott sitélemezen
egyenletesen elkenjik, majd a tetejét durvara tort didval megszérjuk és siitjik. Sttési héfok: 175-180°C, korilbelll

14-16 perc.



Sargdjas alapkrém

Hozzdvaldk:

300 g tej (2,8%)
200 g tejszin

100 g kristalycukor
% rud vanilia

150 g tojdssargdja
751¢g Osszesen

A tejet, a tejszint, a kristalycukrot a vaniliamaggal felmelegitjik. A tejes elegy 1/3-ad részét elkeverjik a
tojassargajaval. Amikor a maradék 2/3-ad rész felforrt az elkevert tojassargas tejhez adjuk, folyamatos keverés
mellett rovid ideig pasztorizaljuk (85°C-on).

Fehér csokoladés krém

Hozzavaldk:

150 ¢ sargdjas alap

60g Callebaut® Mycryo® poritott kakadvaj
230¢g Callebaut® Velvet white fehér csokoladé
230¢g felvert tejszin

A meleg sargajas alaphoz hozzakeverjik a Mycryo™ poritott kakadvajat, majd az olvasztott Velvet white
fehércsokoladét, véglil hozzdadjuk a felvert tejszint. Félretessziik.

Rumos, csokoladés krém

Hozzavalok:

60g sargdjas alap

55¢g Callebaut® Ref. 703038 70%-o0s étcsokoladé
78 rum

N0¢g felvert tejszin

180 ¢g rumos szirup

40¢g arany mazsola

300g kakads-dids piskdta

A sargajas alaphoz hozzdadjuk a 70%-os olvasztott Callebaut étcsokoladét, a rumot, majd a felvert tejszint. A
Demarle forma aljdba elsének a csokoladés krémet toltjiik és rétegezzik a rumos szirupba aztatott dids piskétaval. A
vildgos krémmel folytatjuk a toltést a forma 3/4-ed részéig, majd a betdltott réteget egyenletesen megszoérjuk, a
rumos szirupban megaztatott mazsolaval. Ezutan a krém réteget lezarjuk a szirupban (enyhén) megaztatott dids
piskétaval. Fagyasztjuk!

Fagyasztast kovetSen a formabdl kiforditjuk a "somldi" desszerteket és a korabban elkészitett csokoladés glazing-gel
athuzzuk. Igény szerint diszitjlk.

Csokoladé glazing

Hozzavalok:

165¢g viz

300g kristalycukor

300g glikdz szirup

200 g sdritett tej

50g Callebaut® 811NV étcsokoladé

200 g Callebaut® Ref. 703038 70%-o0s étcsokoladé
18¢g lapzselatin (szarazon mérve)

1233 ¢g Osszesen



A zselatin lapokat hideg vizbe beaztatjuk. A vizet, a cukrot, a glikozt és a s(ritett tejet keverés mellett felf6zzik. A
felf6z6tt oldathoz hozzaadjuk a Callebaut csokoladé pasztilldkat és lassu, folyamatos kevergetés mellett feloldjuk.
Végliil hozzdadjuk a beaztatott, kinyomkodott zselatint és folyamatosan keverve feloldjuk a csokoladés oldatban. A
zselés oldat keverésénél fokozottan ligyeljink a buborékmentes keverésre. Az igy elkészitett zselét (kb. 35-40°C-on)
a fagyasztott desszertre ontjlik.

11. Tokaji aszu bonbon

Hozzavaldk:

200 g tejszin

50g gliikdz szirup

% rud vanilia

400 g Callebaut® Velvet white fehér csokoldadé
80g vaj

110g Tokaji aszu

841g Osszesen

Els6 l1épésként a tejszint a gliikdzzal és a fél vanilia rad kikapart magjaval felf6zziik. A Velvet White fehércsokoladét
(400g) felolvasztjuk majd a felmelegitett tejszint dvatosan, lassan hozzakeverjik, hozzaadjuk a puha, lagy vajat. A
legvégén hozzakeverjik a Tokaji aszut. Az elkészitett ganache krémet a korabban kiéntott bonbonformakba toltjik,
htjlik, majd letalpazzuk.

Koszonjik, hogy megtiszteltek minket jelenlétiikkel!
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