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Maura galvas deserts
25 gb
Maura galvas deserta masa

0,300 kg Othello, cepsanas maisTjums maura
galvas desertam un biskvitu (t€jas)
cepumiem

0,300 kg Eifix Vollei, pasterizéta skidra ola
0,100 kg udens

Pistaciju riekstu pildijums
0,500 kg Sviesta krems(sk pamatreceptit)

0,200 kg VarieGo Pistachio, pistaciju riekstu pasta
ar gabaliniem pildijumiem un
dekorésanai

Sviesta kréma pamatrecepte

_ . 1000 g Cremonte, kréma pulveris
0,200 kg sTrups ar garsai pievienotu deserta pastu 1500 g gdens, ~20 °C

Amaretto 1300 g Debic Butter Cream, viegli putojams
sviests krémiem un pildijumiem

Dekorésanai
0,500 kg Schokobella valge, balts praliné kréms » Kréma pulveri iemaisit temperéta udent,
dekorésanai, pildijumiem un iegustot viendabigu masu.
parklajumiem > Pievienot sviestu un ar lapstinu putot
0,250 kg VarieGé Pistachio, pistaciju riekstu pasta vidéja atruma ~12 mindites.

ar gabaliniem pildijumiem un dekorésanai

Kirsu degvina pildijums

0,750 kg sviesta kréms (sk pamatrecepti) Piesticinasanas sirupa pamatrecepte
0,050 kg deserta pasta Schwarzwalder 0,100 kg Kristaliskais cukurs
Kirschwasser 0,100 kg udens

> Cukuru izkausét varosa tdent.
> Péc vélésanas un nepieciesamibas pievienot
deserta pastu.

0,200 kg sirups piestcinasanai ar deserta pastu
Schwarzwalder Kirschwasser

Dekorésanai

0,500 kg Schokobella tumsa, praliné kréems
dekorésanai, pildijumiem un
parklajumiem

Pagatavosana
» Visas maura galvas deserta masas sastavdalas ar lapstinu atra gaita jaukt ~5 minutes.
> Gatavo masu uzreiz péc uzputosanas, ar konditorejas maisinu un apalo uzgali Nr 18, izspiest uz
ieelotas un ar miltiem apbirdinatas perforétas cepamplats.
» Cept -210 °C temperatura ~18-20 minates.
> Pieslicinat abas morisu kopa liekamas puses ar sirupu, pildit pa vidu kréma kartinu un salikt kopa.
> Virséjo kartinu noklat ar tumso Schokobella vai pistacijas riekstu glaziru.
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