NESPRESSO | recrees

AMARETTO
ARPEGGIO GRAND
CRU KREMMEL

30 perc Kbzepes

ESzZKOzHK

AJANLOTT NESPRESSO
KAVEK

66

HOZZAVALOK
Amaretto

25 G Daralt Mandula
22,5 G Porcukor

5 G T5506s Liszt

9 G Kristalycukor
60 G Tojas Fehérje

Fél Narancs Héja
Arpeggio krém

120 G Tejszin

5 G Kristalycukor
25 MI Arpeggio

2 Tojas Sargaja

35 G Tejcsokoladé
2 G Zselatinpor
5G Viz

20 G Vaj

Marakuja sorbet

100 G Viz
70 G Porcukor
20 G Méz

200 G Marakujapép

Arpeggio cukormaz

0o

ELKESZITES

Amaretto

o Verje fel a tojasfehérjét a kristalycukorral

o Ovatosan adja hozz4 az atszitalt liszt, a daralt mandula és a porcukor keverékét

e Egy habzacsko segitségével készitsen 68 cm atmérdéjii formakat. Sz6rja meg
porcukorral

e Siisse 160°Con 1520 percig
Arpeggio krém

e Készitsen tejsodot a tejszinbdl, a tojas sargajabol és a cukorbdl, majd adja hozza a
felolvasztott zselatint és a tejcsokoladét

o Kevergetés mellett olvassza meg a vajat 40°Con, és dntse bele a kivant formaba
Marakuja sorbet

e Forralja fel a vizet a cukorral és a mézzel
e Forras utan adja hozza a marakujaptirét, és tegye mélyh(itébe

e Miutan megfagyott, vagja 2 cmes szeletekre, és tegye talba
Arpeggio cukormaz

e FGzze fel a vizet a cukorral 103 °Cra, aztan deglazélja az Arpeggio Grand Cru és a
forré glikézszirup keverékével

o Ontse a tdbbi hozzavalohoz, keverje j6l 8ssze, és tegye hiitébe
Arpeggio ganache

e Vegyitse a vaniliat a mézzel és a tejszinnel, és keverje az Arpeggiohoz
o Ontse a keveréket a két csokoladéra. Adja hozz4 a vajat és az olvasztott zselatint,

és kavarja, mig egységes allagl nem lesz

Csokolad yszad

o Melegitse fel a tejszint a cukor felével, a méasik felét pedig keverje 6ssze a pektinnel
e Miutan felforrt, adja hozza a kakaoport, majd forralja tovabb a cukor és pektin

keverékével, végll adja hozza az Arpeggiot
Mascarpone hab



30 G Kristalycukor

30 G Viz

25 MI Arpeggio

30 G Glukézszirup

20 G Siiritett Tej

2 G Zselatin Por

10 G Viz

30 G Fehér Csokoladé

1 Csipet Sarga Etelfestékpor
1 Csipet Arany Etelfestékpor

1/2 Vaniliarud
Arpeggio ganache

80 G Tejszin

3 X 25 Ml Arpeggio

30 G Méz

1 Vaniliarad

50 G Tejcsokoladé

60 G 70%0s Etcsokoladé
30 G Vaj

3 G Zselatin

15 G Viz

Csokoladészosz a diszitéshez

3 X 40 MI Arpeggio
62 G Tejszin

70 G Porcukor

8 G Porcukor

5 G NH Pektin

40 G Kakadpor

Mascarpone hab
120 G Tojassargéaja

25 G Tojas

8 G 200 Bloom Zselatinpor
40 G Viz

100 G Kristalycukor

35 G Viz

250 G Mascarpone

250 G Folyékony Tejszin

INSPIRACIOK

Verje fel a mascarponét a tejszinnel

Lagyitsa meg a zselatint 40 g vizben

Forralja fel a cukrot a vizzel, dntse bele a tojast, és verje habosra

Adja hozza az olvasztott zselatint, majd keverje 6ssze a felvert, tejszines
mascarpone habbal

Egy habzacsko segitségével készitsen forméakat.
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