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Piskota:

1 Tojas

20 G Cukor

25 G Liszt

Ropogés praliné:

63 G Mogyorépraliné

15 G Fehércsokoladé

30 G Feuilletine (Ostyatérmelék)

Kavé mousse:

27 G Tej

27 G Tejszin

24 G Cukor

7,5 G Tojassargaja
7,5 G Zselatinmassza
88 G Tejszinhab

25 G Fehércsokoladé

2-3 Vanilla Eclair Kavékapszula
Kavé ganache:

130 G Tejszin

250 G Tejcsokoladé

ELKESZITES

Piskota:

e Atojast kettévalasztjuk, majd a fehérjéhez hozzaadjuk a cukrot és habverével
kemény habba verjik.

e Ha elkészilt, radntjik a tojas sargajat, és nagy mozdulatokkal, egy spatula
segitségével elkeverjik, kbzben pedig hozzaadjuk a lisztet.

e Elkeverjik az egészet, majd egy siit6papiros talcan egyenletesen szétkenjik.

e 170 fokra el6émelegitett siit6ben 10 percig sitjik. Ha elkészlt, hagyjuk kih(lni és
6vatosan atforditva lehGzzuk réla a papirt.

Ropogos praliné:

e A fehércsokoladét a mogyor6 pralinéval vizgézén megolvasztjuk. A g6zrél levéve
hozzaadjuk az ostyatdrmeléket.

e Egy spatula segitségével alaposan 6sszekeverjik, és a kihdilt pisk6tan egyenletesen
elkenjik.

e H(it6be vagy szobah6mérsékleten félretesszik, mig elkészil a kavés krém.

Kavé mousse:

o Atejet, a tejszint, a cukrot és a sargajat kimérjik egy nyeles forraléba.

e Afehércsokoladét és a zselatinmasszat egy nagyobb keverétalba mérjik.

e Atejszinhabot 95%-ig felverjik, majd lef6zzilk a Vanilla Eclair kavékapszulat.

e Ha mindent kimértlink és elkészitettlink, elkezdjik melegiteni a tejszines alapot
(angolkrém). 86 fokig melegitjiik alland6 keverés mellett, nehogy a tojas megféjon
benne.

e Amikor elérte a megfelel6 hémérsékletet, radntjik a zselatinos fehércsokoladéra és
botmixerrel egynemdsitjik.

e FEzutan beledntjik a lefé6z6tt kavét, és egy spatulaval azt is jol elkeverjik.

e Ha elkésziilt, 38 fokra hagyjuk kihdlni. Ekkor hozzatesszik a felvert tejszinhab 1/3
részét, és kézi habverdvel csomémentesre elkeverjik.

e Utana a maradék tejszinhabot egy spatula segitségével csomémentesre keverjik a
fehércsokoladés masszaban.

e Miutan ezzel megvagyunk, forméba ontjiik és rahelyezzik a kiszurt, pralinés piskéta



30 G Glikéz
40 G Vaj

1,5 Firenze Arpeggio
Kavékapszula

Master Origins Colombia ontet:

170 G Tejcsokoladé
15 G Cukor

40 G Glukoéz

225 G Tejszin

2,5 Master Origins Colombia
Kavékapszula

INSPIRACIOK

korongokat.

e 6 orara fagyasztoba tesszlk, végll a formabdl kiszedve hagyjuk felengedni.

o A tetejére két kiskandl segitségével tojasokat formazunk a kavés ganache-bdl és
tetszés szerint gyimodlccsel diszitjik.

Kavé ganache:

o Egy kever6talba kimérjik a csokoladét.

e Lef6zzlk a Firenze Arpeggio kdvékat, és egy forralé edénybe az 6sszes maradék
hozzaval6t kimérjuk.

e Ha felforrt, radntjik a csokoladéra és botmixerrel teliesen egynemdsitjik, végal
hozzadntjlk a lef6zott kavét és teliesen elkeverijik benne.

e Félretesszik és hagyjuk, hogy kihdljon. A végén a kavés mousse tetejét egy
kiskanalnyi ganache-al diszitjlik.

Rosabaya de Colombia 6ntet:

e A csokoladét kimérjiik egy kever6talba. A Master Origins Colombia kavékapszulat
lef6zz k.

e A tdbbi hozzavalot felforraljuk, és a csokoladéra ontjik.

e Botmixerrel egynem(sitjlik, kdzben a kavét is hozzakeverjik.

e Ha csokoladégdmbot készitlink, akkor ezt forréra melegitjik, és azonnal radntjik a
gbémbre.
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