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www.balthellin.eu

Munalikoori-karamellitort

6 torti & 18 cm

420 g muretaignapohi, kupsetatud, 6 tk, & 16 cm

150 g Bakery Jam Apricot, kiipsetuskindel
aprikoosimarmelaad, 45% aprikoose

420 g pahkli-biskviitpdhi, 6 tk, & 16 cm, 1 cm
paksused

Munalikoori-vahukoor

400 g Creme Francaise, kreemipulber kerge

prantsuseparase vanillikreemi valmistamiseks
300 g vesi

120 g Dessertpasta Munalikoor
1300 g Debic Cream Stand & Overrun 35% UHT,
ohuline naturaalne 35% vahukoor

» Creme Francaise segada veega.
> Segada hulka koor ja dessertpasta.

Karamellivahukoor

250 g Alaska-express Neutral, kiilmutuskindel
kerge vanillimaitsega neutraalne
vahukoorestabilisaator

320 g vesi

100 g Dessertpasta Karamell

1200 g Debic Cream Stand & Overrun 35% UHT,
ohuline naturaalne 35% vahukoor

Pahklibiskviidi pohiretsept
1000 g Bisquick, kiipsetussegu biskviidi- ja
kergete keeksimasside valmistamiseks
1700 ¢ muna
700 g vesi
1400 g kristallsuhkur
900 g Hellin-nisujahu 550
285 g Nosetto, kipsetuskindel
sarapuupahklitaidis

> Alaska-express segada veega, lisada
dessertpasta ja vahustatud koor.
Zelee

300 g Cristaline Neutral, kasutusvalmis
kristallselge Zeleeglasuur puuviljade, kookide
ja tortide laigestamiseks

20 g Dessertpasta Karamell

» Ained labi segada.

Valmistamine
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dekooride ja fluusalitega nagu pildil.

g

» Vahustada koiki aineid ~7-10 minutit.
» Kupsetada ~200 °C juures kuni 22 min.

Kaunistus

50 g Sarapuupahklikrokant
6 tk sSokolaadidekoorid
30 g fuusalid, 6 tk

Muretaignapdhjadele jaotada aprikoosimarmelaad, nende peale panna biskviitpdhjad.
Munalikoorivahukoor jaotada vormidesse ja panna 20 minutiks stigavkilma.
Karamellivahukoor jaotada vormidesse, selle peale asetada pohjad ja suruda kergelt kinni.
Lasta ~1 tund kilmikus taheneda, seejarel lasta stigavkulmikus hasti labi kilmuda.
Eemaldada vormidest ja kaunistada alumine serv pahklikrokandiga, kaunistada zelee,
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