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Recipe ChouskKi
Compozitie
1.  Coaja choux
2. Craquelin
3. Crema diplomat
4.  Umplutura caise
5.  Elemente de decor
1
1
1
1
|
Ingrediente i Mod de lucru
1
1
1. Coaja choux g 1 Coaja choux
Tegral Clara Ultra 500 i Se mixeaza ingredientele cu paleta mixerului la viteza mare timp de
! 5 min.
Apa 860 i Se toarna cu posul choux-uri cu gramajul de 30 si 50 g.
Ulei 295 | Se asaza deasupra discurile de craquelin (pasul urmator).
' Se coace la temperatura de 170°C.
|
1
2. Craquelin g + Craquelin
1
Faina 100 i Se mixeaza cu paleta untul si zaharul pudra, apoi se incorporeaza
1 faina.
Unt 80 i Se lamineaza intre doua foi de copt la grosimea de 2 mm, apoi se
Zahar brun 100 congeleaza. Dupa congelare se taie discuri de dimensiunea
' choux-urilor.
|
1
3. Crema diplomat g i Crema diplomat
Cremyvit Aeris 200 i Se mixeaza Cremyvit Aeris cu apa la viteza mare timp de 5 min,
! apoi se Incorporeaza Passionata semi-batuta.
Apa 500 :
Passionata 350 i
1
|
4. Umplutura caise i Umplutura caise
1
Topfil Apricot Q.s. i Se umple choux-urile cu 10 si 20 g Topfil.
1
|
1
1
1
1
1
1
|
1
1
1
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Recipe

Ingrediente
5. Elemente de decor g
Carat Coverlux Dark Q.S.
Carat Coverlux White Q.S.

ChouskKi

Mod de lucru

Umplere si finisare

Palarie: Se intinde un strat de Carat Coverlux Dark pe acetofan si
se ruleaza pe un tub cu diametru de 4 cm.

Esarfa: Se coloreaza fondantul in diferite culori si se realizeaza
esarfa.

Ski: Se pulverizeaza apa pe o tava curata si se lipeste o folie de
plastic de dimensiunea 10x20 cm. Se toarna cu posul Carat
Coverlux Dark topit, apoi se ridica tava pentru a se scurge
glazura. Tnainte s& se cristalizeze, se indoaie usor marginea foliei
de plastic pentru a forma skiurile.

Ochi: Folositi Carat Coverlux Dark si White pentru a realiza ochii.

Se asaza esarfa pe choux, apoi se pune inelul de ciocolata. Se
toarna o cantitate mica de Passionata spumata pentru a forma
palaria. Se pun ochii pe inelul de ciocolata si un nas format din
fondant, apoi se asaza skiurile.

filling
2. Craquelin

1. Choux paste cream

=

4. Topfil Apricot

3. Diplomate
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Recipe

Compozitie

1 Bezea

2. Sos de fructe

3. Crema mango

4.  Amber Ganache

Decor

Carat Coverlux Amber

Ingrediente

1. Bezea g
Albus 150
Zahar 300
Amidon 15
Otet 7
Carat Coverlux Amber Q.S.
Fulgi de cocos Q.S.
2. Sos de fructe g
Topfil Mar 115
Starfruit Mango 120
Banana 2P
Zest lime 2P
Gelatina 3
Apa 15

Exotic Winter
Dessert

Mod de lucru

Retetd Bezea

Preparam bezeaua dupa metoda elvetiana: albusul cu zaharul se
incalzesc la bain-marie pana la 60°C.

Albusul se bate la vitezd medie pana se raceste. La final, se
adauga otetul si amidonul, se omogenizeaza.

Bezeaua se aplica cu ajutorul unui dui @ 5 mm, pe un Flexipan®
inversat (semisfere & 3-4 cm), pulverizat cu ulei. Bezeaua se
pudreaza cu fulgi de cocos. Se usuca in cuptorul cu convectie timp
de 2h, la temperatura de 75°C, cu trapa deschisa.

Carat Coverlux Amber se topeste la 45-50°C, se utilizeaza la
40-42°C. Cavitatile bezelelor se ung cu un strat subtire de glazura
pentru a crea o bariera intre bezea si sos.

Reteta Sos de fructe

Starfruit Mango se incalzeste pana la 40°C, se adauga gelatina
hidratata si topita. Se incorporeaza Topfil Mar si banana taiata
cuburi. Sosul se toarna in cavitatile bezelelor.
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Amber pentru impermeabilizarea lor. Se adauga sosul de fructe si

se acopera cu un disc din glazura. Deasupra se pune semisfera din

crema de mango si se orneazé cu Ganache Amber.

Recipe Exotic Winter
1
. 1
Ingrediente ' Mod de lucru
1
3. Crema mango g 1 Reteta Crema mango
1
Starfruit Mango 120 i Se realizeaza o ,creme anglaise” din primele 4 ingrediente, apoi se
5 1 adauga gelatina prealabil hidratata si topita. La 40°C se
Galbenus 40 ' Tncorporeaza untul i se mixeaza. Se toarna in forma de silicon
ou 48 i Flexipan® (semisfere @ 3-4 cm) si se congeleaza.
1
Zahar 35
1
Gelatina 2 i
1
Apa 10
Unt 115
1
1
|
4. Amber Ganache g i Reteta Amber Ganache
Carat Coverlux Amber 150 i Passionata se aduce la punctul de fierbere si se toarpé peste .
1 Carat Coverlux Amber. Ganache-ul se emulsioneaza cu telul si se
Passionata 290 lasa la frigider, in strat subtire, timp de minim 3 ore sa se
1 stabilizeze.
I Ganache-ul rece se mixeaza cu paleta, timp de aprox. 1,5 minute
1 laviteza medie.
1
1
1
|
1
Decor din Coverlux Amber g 1 Decor din Coverlux Amber
1
Carat Coverlux Amber Q.s. i Pentru decorul din glazura, Carat Coverlux Amber se topeste la
! temperatura de 45-48°C si se lasa sa se raceasca la temperatura
! de utilizare de 40-42°C.
! Glazura se intinde pe mat de silicon Tn strat subtire si se lasa sa se
| stabilizeze. Se acopera cu folie de plastic si cu ajutorul
' decupatoarelor se obtin cercuri de dimensiunea potrivita.
1
|
1
|
1
! Bezeaua n interior se acopera cu un strat de Carat Coverlux
Asamblare !
1
1
1
1
1
1
1
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1
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Cake

Puratos



Recipe

Compozitie
1. Blat de ciocolata
2. Ganache de ciocolata

3.  Glazura de ciocolata

Magical Holiday |
Cake

4.  Biscuit
. 1
Ingrediente ' Mod de lucru
1
1
1. Blat de ciocolata g i Blat de ciocolata
1 .
Tegral Satin Cream Cake 1440 ! Reteta pentru 3 tavi 60x40 cm.
' In bolul unui mixer se amesteca toate ingredientele, cu paleta, timp
Cacao 60 1 de 5min. la vitezd medie.
Ous 525 ! Pe un mat de silicon se intinde aluatul, cu grosimea de 7 mm.
I Se coace in cuptorul pe vatra la temperatura de 180°C timp de
Apa 375 1 12-14 min. cu trapa inchisa.
: i Se aranjeaza foile de blat punand hartie de copt intre ele dupa ce
Ulei 450 | e scoateti din cuptor.
1
Razatura de portocald 2pcs
1
1
|
i Ganache de ciocolata
2. Ganache de ciocolata |
J i Reteta pentru 1 rama 40x60 cm.
Carat Coverlux Dark 600 |
- ! Se aduce frisca la punctul de fierbere si se toarna peste Carat
Passionata 600 ' Coverlux Dark.
! Se raceste la 35°C, apoi se adauga untul.
Unt 50 ! T . : : .
' !:OIOSIt,I un blender de imersie pentru a emulsiona compozitia.
i Intindeti 500 g pe strat (x2) si 250 g deasupra.
1
1
3. Glazura de ciocolata g 1 Glazura de ciocolata
Carat Coverlux Dark 1000 i Topiti Carat Coverlux Dark la 45-50°C, adaugati uleiul si biscuitii
. - sfaramati.
Ulei 100+ Utilizati la 35°C.
Biscuiti sfaramati 100
1
1
1
|
4. Biscuit g 1+ Biscuit
Albus 180 i Se pun pe baie de aburi albusurile si zaharul pana la 60°C. Apoi se
. | pun la batut pana se racesc.
Zahar 180 1 Incorporati pudra de migdale cernuta si zaharul pudra.
- . ! Se intinde in tava pe hartie de copt.
1
Zahar pudrd 120 ' Coaceti intr-un cuptor cu vatra la 130°C timp de trei ore, cu trapa
Pudra de migdale 120 i deschisa.
1
1
1
1
1
1
|
1
1
1
1
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Magical Holiday

Cake .
¥ %

Recipe

Mod de lucru

Umplere si finisare

250 g ganache ramase deasupra tortului.
Congelati si taiati la 15x10 cm. Pastrati-l la frigider pentru a se
dezgheta, apoi scufundati-l in glazura de ciocolata la 35°C.

Se pun 3 straturi de blat cu 500 g ganache intre ele, folositi cele Q

Decorati cu bucle si stele de ciocolata, adaugati cateva bucati de
biscuit.

Bucle de ciocolata:

Pe o masa de granit intindeti Carat Coverlux Dark si razuiti-I cu
un inel de tarta pentru a face buclele.

Steaua de ciocolata:

Intre doua foi de chitara, intindeti Carat Coverlux Dark si folositi
un decupator pentru a taia steaua.

4, Biscuit
Chocolate curls

1. Chocolate cake

2. Chocolate ganache

3. Chocolate coating

/
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Recipe

Compozitie
1. Pandispan
2. Nutolade

Decor

Carat Decorcrem Dark, Carat Nutolade

Nutolade Swiss I.?oll

Ingrediente Mod de lucru

1. Pandispan g Reteta Pandispan

Tegral Satin Creme Cake Se mixeazéa Tegral Satin Creme Cake Yellow cu ouéle, apa si

Yellow 455 Pronto la vitezd mare, timp de 7 min. La final, se incorporeaza
uleiul la viteza mica. Aluatul se intinde pe héartia de copt (tava

Oua 540 40X60 cm).

~ Regimul de coacere pentru cuptorul cu convectie: la 165°C timp de

Apa 160 18-20 min.

Pronto 30

Ulei 105

2. Crema Crema

Carat Nutolade Q.s Pandispanul se decupeaza in dependenta de dimensiunea dorita a
ruladei. Se intinde un strat subtire de Carat Nutolade peste
pandispan si se ruleaza. Rulada se lasa la rece pana se seteaza,
pentru a avea o taietura perfecta.

3. Glazura Glazura

Carat Decorcrem Dark Q.S Carat Decorcrem Dark se topeste la 45°C. Rulada se glazureaza

la temperatura de aplicare a cuverturii, de 40-42°C.
Decorul poate fi realizat din Carat Nutolade cu ajutorul unui dui cu
varf in forma de funda.
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