Baba Bahibe

Baba taigen
161g piim
87¢g rodsk koor 35%
89 sool
409 suhkur
409 bioparm
5369 nisujahu 450
268g munad
1619 vOi
Troopiline siirup
100g mangopiiree
150g granadillipiree

150g varske ananassimahl
100g Demerara suhkur

1tk Madagaskari biovanilikaun NOROHY
800g mineraalvesi

Vahustatud Bahibé ganache timutipipraga

192g rodsk koor 35%
1,92g timutipipar

34g invertsuhkur

34g glukoosisiirup DE38/40
249g BAHIBE LACTEE 46%
489g roosk koor 35%

Mango- ja ananassikuubikud laimiga

1,0tk mango

0,5tk ananass

0,5tk laimikoor
sobiv mangopuree
kogus

Kokkupanek ja kaunistamine

Segada katega jahu, munad, parm ja sool
pdhjalikult kokku. Sétkuda.

Kui taigen hakkab kausi dartest lahti tulema,
lisada vahehaaval suhkur ja seejarel toasoe

voi. Kui taigen on Uhtlane, I16petada s6tkumine.
Jatta 10 minutiks kerkima. Pritsida mass pritskoti
abil maaritud vormidesse.

Lasta kerkida, kuni maht on kahekordistunud, ja
kiipsetada 175 °C juures ~15 minutit.

Kuumutada koéik koostisosad temperatuurini
60 °C.

Lasta tdmmata vanillikaunaga tund aega ja
seejarel kurnata siirup sobivale alusele.

Kuumutada vaiksem kogus koort 80°C ja lisada
pipar. Katta toidukilega ja jatta 10 minutiks
tdmbama. Kaaluda koor ja lisada seda, kuni on
saavutatud algkaal.

Lisada suhkrud ja kuumutada keemiseni. Valada
keev segu aeglaselt sulanud
kuvertiirSokolaadile, segades, kuni see on
keskelt 1aikiv ja elastne, mis naitab, et
emulsiooniprotsess on kdimas.

Jatkata vedeliku jark-jargult lisamist, jalgides, et
tekstuur sailiks. Segada saumikseriga, kuni
emulsioon on taiuslik. Lisada tlejdénud jahutatud
koor ja panna 1 tunniks kilmkappi, enne
vahustamist sellise konsistentsini, mis vdimaldab
seda pritsida voi laiali maarida.

Pesta ja koorida mangod. Tukeldada peeneks ja
kuumutada koos vdi ja suhkruga. Lisada
laimimahl. Kiipsetada madalal kuumusel, kuni
mangod on labipaistvad. Hoida kilmkapis. Enne
kasutamist lisada poole laimi riivitud koor.

Parast kiipsetamist hoida babasid neli tundi v&i (ile66 troopilises siirupis.
Vahustada ganache kergelt ja pritsida keerdudena babade peale.
Kaunistada taldrikul mango ja ananassi kuubikutega ning siirupiga.

Lisada veidi peeneks hakitud sidrunikoort.



Foret Noire topsidessert

GUANAJA kerge mousse Essentials
241g piim

3g  zelatiinipulber 220 Bloom
275g GUANAJA 70%
482¢ réosk koor 35%

Kakao ja mandli Streusel

1429 Demerera suhkur
1429 mandlijahu
1109 nisujahu 450
329 KAKAO
1,589 sool
1429 vOi

Chantilly Espuma

283g roosk koor 35%

2509 OPALYS 33%

1,57tk Madagaskari bio-vanillikaun NOROHY
3779 piim

69 Zelatiinipulber 220 Bloom
799 kirsiviin

Kirsikompott

1559 Kenti kirsid

155¢g Morello kirsi plree
67g suhkur
569 glukoosisiirup DE38/40
279 suhkur

79 pektiin NH
329 sidrunimahl

Ajada piim keema ning lisada leotatud ja
ndrutatud Zelatiin. Valada umbes kolmandik
kuumast vedelikust sulatatud Sokolaadile.
Vispeldada uhtlaseks, laikivaks ja elastseks,
mis naitab, et emulsiooniprotsess on kaimas.
Lisada Ulejaanud piim, jalgides, et see
tekstuur sailiks. Kui massi temperatuur on
38-42 °C, segada spaatli abil hulka kilm
vahustatud koor. Kasutada koheselt.

Segada omavahel jahu, suhkur, mandlijahu,
sool ja kakaopulber. Tikeldada voi
vaikesteks kuubikuteks. Séeluda kuivained.
Lisada voi ja segada labaga kddgimikseris,
kuni moodustuvad vaikesed taignatukid.
Laotada puru silikoonmatiga kaetud plaadile
ja kipsetada 150-160°C juures.

Leotada Zelatiin 5-kordses koguses vees.
Kuumutada piim ja immutada selles
vanillikaun. Sulatada Zelatiin kuumas piimas
ja seejarel kurnata, valmistada emulsioon:
valada piim jaokaupa sulatatud Sokolaadile.
Segada, kuni tekstuur on elastne ja laikiv.
Korrata 3 korda. Blenderdada saumikseriga.
Blenderdada hulka kilm koor ja lisada
kirsiviin. Panna Gle66 kilmkappi ja seejarel
sifoonpudelisse.

TUkeldada kirsid. Kuumutada potis plree,
suurem kogus suhkrut ja glikoos. Segada
pektiin vaiksema koguse suhkruga. Lisada
pureesegule kirsid ja kuumutada keemiseni.
Lisada pektiini ja suhkru segu ning keeta
veidi. Lisada sidrunimahl. Jatta kilmkappi
tahenema. Seejarel segada labi vispli voi
saumikseriga.



Kirsi-mandlibiskviit

1439 munad
429 invertsuhkur
719 suhkur
429 mandlijahu
69g rodsk koor 35%
779 jahu 450
449 kGipsetuspulber
579 sulatatud voi
2449 Kenti kirsid
Tuile kiipsis kaunistuseks
1259 munavalged
1259 tuhksuhkur
1259 jahu 450
1259 vOi
Kirsikaste
82¢g Morello kirsi puree
1689 Absolu Cristal Nappage
OPALYS piima-vanillijaatis
6939 piim
69 Madagaskari biovanillikaun NOROHY
139 piimapulber 1%
60g suhkur
60g gliikoosipulber DE33
49 stabilisaator
1659 OPALYS 33%

Valmistamine

Segada munad, suhkur ja invertsuhkur.
Lisada mandlijahu ja eelnevalt
klpsetuspulbriga segatud séelutud jahu.
Lisada 45-50°C eelkuumutatud koor ja voi.
Jaotada raami sisse ja puistata peale kirsid.
Kipsetada 180°C juures umbes 12 minutit.

Soeluda kuivained kokku. Segada
munavalged kuivainetega ja lisada segades
sulavdi, kuni mass on Uhtlane. Lasta
kulmikus taheneda. Jaotada spaatliga
Ohukese kihina silpat-matile ja kipsetada
170-180 °C.

Segada koostisosad kokku, panna
pigistatavasse pudelisse.

Kaaluda hoolikalt kdik koostisosad. Valada
piim potti.

Kui temperatuur on 25 °C, lisada piimapulber.
Temperatuuril 30 °C lisada suhkur ja
glikoosipulber. Kui segu on saavutanud

40 °C, lisada kuum segu vahehaaval
sulatatud Sokolaadile, et saavutada elastne
tekstuur ja taiuslik emulsioon. Temperatuuril
45 °C lisada I6puks stabilisaator koos ~10%
suhkrukogusega. Lisada poolitatud
vanillikaun koos seemnetega. Pastdriseerida
85 °C juures 2 minutit, seejarel jahutada segu
kiiresti temperatuurini 4 °C. Véimalusel
homogeniseerida massi, et rasvakristallid
jaaksid voimalikult vaikesed. Lasta massil
vahemalt 12 tundi seista. Segada labi ning
valmistada jaatisemasinas jaatis
temperatuuril -6...-10 °C. Hoida
stgavkilmikus temperatuuril -18 °C.

Soovi korral voib lisada 5-10% kirsiviina.

Valmistada puru ja suruda Iabi 2 Uksteise peale risti asetatud resti kuubikuteks.

Valmistada biskviit, kirsikompott, jaatis, espuma ja kaste.

Valmistada mousse ja pritsida valitud pokaali, lisada biskviidiketas ja seejarel veel mousse’i. Lasta
kdlmikus taheneda.

Lisada topsidesserdile veel Uks kirsibiskviidiketas. Jaotada peale 2 lusikatait kompotti ja moned
puistepurutukid.

Lisada vanillijaatise quenelle ja pritsida espuma jaatisele, viimistleda Zelee ja tuile-kUpsistega.



Yuzu-tsitruse Eton Mess

Yuzu ja tsitruse Eton Mess
sobiv kogus sérmlaim

sobiv kogus roosa greip
sobiv kogus veriapelsin

sobiv kogus laim

Crémeux Inspiration Yuzu
1479 yuzupiree

15g mineraalvesi
3g Zelatiinipulber 220 Bloom
279g Yuzu INSPIRATION
2579 rddsk koor 35%

Chantilly Espuma
283g rodsk koor 35%

250g OPALYS 33%

1,57tk Madagaskari biovanillikaun NOROHY

377g piim
6g Zelatiinipulber 220 Bloom

Sveitsi besee
333g munavalged

667g suhkur

Kuumutada piree u. 80 °C.

Lisada paisutatud zelatiin.

Valada segu aeglaselt sulatatud Sokolaadile.
Emulgeerida kohe saumikseriga. Lisada kilm
koor. Mikserdada uuesti. Lasta kilmkapis
taheneda.

Leotada zelatiin 5-kordses veekoguses.
Kuumutada piim ja immutada selles vanill.
Sulatada Zelatiin kuumas piimas ja seejarel
kurnata, alustada emulgeerimist, valades
piima sulatatud Sokolaadile. Segada elastse
ja laikiva tekstuurini. Korrata 3 korda.
Segada saumikseriga. Blenderdada hulka
kilm koor. Lasta Ule66 kilmkapis taheneda
ja panna seejarel sifoonpudelisse.

Kaaluda munavalged ja suhkur roostevabast
terasest kaussi. Vahustada massi vesivannil,
kuni see pakseneb (55-60°C). Tdsta tulelt ja
jatkata mikseriga vahustamist.

Jaotada besee eelnevalt valmis 16igatud
dekoorkile ruutudele. Asetada dekoorkile
tordirdngale nii, et tekiks volditud kanga
valimus. Kuivatada toidukuivatajas vdi ahjus.



Tsitrusviljade sorbett

3509 mineraalvesi Kuumutada vesi koos invertsuhkruga
temperatuurini 40 °C. Segada suhkur,
170g  suhkur " . L i
glukoosipulber, inuliin ja stabilisaator, seejarel
58¢ glikoosipulber DE33 sdeluda vette. Kuumutada temperatuurini

85 °C. Lisada tsitrusemahlad, sidrunikoor ja

399 invertsuhkur vanillikaun. Jahutada segu kiiresti

26g  kuumas vedelikus lahustuv inuliin temperatuurini 4°C ja jatta 12 tunniks
1.9tk sidrunikoor kuImk.appL' Ku'rnata |§b| peene s_oela, s.egada
saumikseriga ja valmistada jaatisemasinas
170g  sidrunimahl sorbee.

121g  yuzumahl
49g  varske mandariinimahl
5g  stabilisaator 2000
1tk vanillikaun

Yuzu Inspiration Eclat d'or ja muretaignakrobedik
1679 magus mandli-muretaigen Segada klpsetatud muretaigen blenderis

. : puruks, seejarel lisada vahvlipuru Eclat d'Or
1679 ECLAT D'OR vahvlipuru ja sulatatud Yuzu Inspiration Sokolaad.
1679 Yuzu INSPIRATION

Magus mandli-muretaigen Yuzu Inspiration Eclat d'or ja muretaignakrobediku jaoks

82g nisujahu 550 Segada kuivained kilma, kuubikuteks
Idigatud voiga.

329 tuhksuhkur Niipea kui segu on taiesti Uhtlane, lisada

119 mandlijahu kdlm muna. Kui mass on Uhtlane, Idpetada

segamine. Hoida kilmkapis voi rullida kohe

0.79 sool lahti. Kiipsetada 150°C juures.
429 voi
189 munad

Valmistamine

Valmistada crémeux, espuma, muretainakrdbedik. Tlkeldada puuviljad, jattes méned suured sektorid
kaunistamiseks.

Valmistada besee ja jaotada eelnevalt 16igatud dekoorkileruutudele. Asetada dekoorkile rénga peale,
et tekiks volditud riidest valimus. Kuivatada toidukuivatajas vdi ahjus. Valmistada sorbett.

Pritsida taldrikule pall yuzukreemi, lisada varskeid tikeldatud puuvilju, kérvetada mdned laimitikid
pdletiga. Pritsida espuma kreemi peale ja lisada veel mdned puuviljad ja krdbedikutlkid. Asetada
peale kuivatatud besee ning kaunistada sorbeti-quenelle’i ja osade tervete puuviljasektoritega.



Tasting of Sambriano Forest ("Sambriano metsa maitse®)

Vanilliparfee
624g rodsk koor 35%

215g suhkur
159g munavalged

4,5tk Madagaskari bio-vanillikaun NOROHY

Kakaonibsikrobedik
10g mineraalvesi

1259 VoI
50g glukoosisiirup DE38/40
150g suhkur

39 pektiin NH
1759 KAKAONIBS

Kakaonibsi-mandli-streusel
63g suhkur

63g nisujahu 450
31g mandlijahu

63g Voi

31g KAKAONIBS

Granadillitarretis desserdiks (valja I6igatud)

490g granadilliptiree
8g Zelatiin 220 Bloom
49 agar-agar
98g peensuhkur
1,200 kg Tanariva 33% Intense crémeux

652g keedukreem piima/valge/Dulcey Sokolaadi-

crémeux jaoks
7g Zelatiinipulber 220 Bloom
33g immutusvesi
509g TANARIVALACTEE 33%

Leotada vanillikaunu 4°C juures 24 tundi
kilmas rdédsas koores.

Kuumutada munavalged ja peensuhkur
vesivannil temperatuurini 50-55 °C, seejarel
aereerida massi jahtumiseni. Vahustada
maitsestatud vahukoor ja valada 1abi sdela,
et saada vahune tekstuur. Segada vahune
koor Itaalia beseega.

Asetada sugavkilma.

Segada suhkur pektiiniga, lisada vai ja
glikoos. Kuumutada madalal kuumusel
ligselt segamata, kuni koostisained
segunevad. Lisada soojendatud kakaonibsid,
rullida kahe kilipsetuspaberi vahele.
Kipsetada 180-185°C juures.

Hoida kuivas kohas.

Sdeluda kokku kuivained. Lisada voi ja
segada miksrilabaga Uhtlaseks.
Segada vaikeste tiikkide tekkimiseni.
Kipsetada ahjuplaadil 150°C juures.

Kuumutada puree. Kui temperatuur on 40 °C,
lisada agar-agari ja suhkru segu, lasta keema
ja seejarel lisada Zelatiin. Valada alusele,
kilmutada, seejarel vajutada I6ikuriga valja
soovitud kuju ja suurusega kujundid.

Kui kreem on kuum ja thtlane, lisada
paisutatud zelatiin.

Emulgeerida spaatliga, valades jark-jargult
osaliselt sulatatud Sokolaadile. Segada
voimalikult kiiresti, et emulsioon oleks taiuslik.
Lasta kilmkapis kristalliseeruda, ideaalis 12
tundi temperatuuril 4 °C.

0,652 kg koorene keedukreem piimal/valge/Dulcey Sokolaadi crémeux’ jaoks

5249 piim

58g rodsk koor 35%
116g munad

12g suhkur

Ajada piim ja koor keema ning valada
eelnevalt suhkruga segatud (mitte klopitud)
munadele.

Kuumutada kdike 84 °C juures ja segada
Uhtlaseks. Kasutada kohe vdi jahutada
kiiresti kilmikus maha.



1,000 kg Intense Manjari 70% Sokolaadimousse

278g koore-munakreem Valmistada emulsioon, valades kuum kreem
o jaokaupa sulatatud Sokolaadile, et saada
255g MANJARI 64% sile, laikiv ja elastne tekstuur. Segada
417g rodsk koor 35% emulsiooni taiustamiseks saumikseriga,
51g MANJARI PURE COCOA PASTE 100% véltides éhu sisselaskmist, massi

temperatuur peaks olema 45-50 °C.
Vajadusel stabiliseerida emulsioon vahese
vahustatud koorega. Niipea kui segu on
Uhtlane, lisada llejaanud koor. Valada kohe
vormidesse ja kiirkiilmutada.

Umbes 65 g vormi kohta

0,278 kg koorene keedukreem
1169 rodsk koor 35%

116g piim

Keeta koor koos piimaga ja valada see
eelnevalt suhkruga segatud (mitte klopitud)
munamassile. Kuumutada segu 82-84°C,
kuni see katab lusika alumise poole. Kurnata
I&bi peene sbela ja kasutada kohe voi
jahutada kiiresti ja sailitada.

46g munakollased
23g suhkur

Valmistamine

Valmistada crémeux ja jaotada 8 mm raami sisse. Kiilmutada. Vajutada I6ikevormiga valja ja
pihustada Ule Sokolaadiglasuuriga.

Valmistada mousse ja jaotada see 8 mm raami sisse. Kilmutada. Ldigata vélja ja pihustada lle
Sokolaadispreiga. Hoida suigavkilmas labi vahu torgatud hambatikuga, mille abil saab seda liigutada.
Valmistada vanilliparfee ja pritsida keravormi. Kilmutada ja glasuurida neutraalse glasuuriga.
Valmistada granadillitarretis, valada 2 mm paksuseks kihiks ja kilmutada, |6igata kilmutatud Zeleest
valja soovitud kujundid ja hoida stigavkilmas.

Valmistada muretaigen, rullida lahti, Idigata ja kiipsetada. Enne serveerimist asetada crémeux
kipsetatud muretaigna peale. Hoida kilmikus.

Klpsetada krébedik, I6igata tlikkideks ja sailitada 6hukindlalt.

Kaunistamine

Asetada granadillitarretis taldrikule, seejarel lisada crémeux ja mousse. Lisada tuile. Kaunistada
parfee, kullalehe ja Sokolaadidekooridega.



Dulcey Opalys TIRAMISU topsidessert

Opalys’-vanilli-mascarpone vahustatud ganache
218g piim Ajada piim keema. Leotada selles poolitatud ja
1,36 tk Madagaskari biovanilikaun NOROHY ~ @abitud vaniikauna 10 minutit. -
urnata ja vajadusel lisada veidi piima. Lisada
41g invertsuhkur invertsuhkur. Valada kuum mass aeglaselt
o Sokolaadile, emulgeerides see laikivaks ja
1779  OPALYS 33% elastseks. Jatkata jaokaupa vedeliku lisamist.
204g rodsk koor 35% Segada saumikseriga, et emulsioon oleks
taiuslik. Lisada jahutatud koor ja mascarpone.
Segada uuesti saumikseriga. Lasta kulmikus
taheneda, véimalusel Ule6d. Enne kasutamist
vahustada.

409g mascarpone

Dulcey-kohvi crémeux
504g KOHVIKREEM (Toscana) Vétta kuum ja nérutatud kohvikreem ning lisada
o paisutatud Zelatiin. Emulgeerida
293g  DULCEY 35% silikoonspaatliga koos sulasokolaadiga (nagu
3g zelatiinipulber 220 Bloom ganache'i puhul) Uhtlaseks, laikivaks ja
elastseks.
Emulsiooni taiustamiseks segada saumikseriga
ilma dhku lisamata ja tdétada temperatuuril Gle
35 °C. Tanu sellele on crémeux alati siidine, isegi
parast sulatamist.
Taiusliku tekstuuri saavutamiseks jatta kreem
vahemalt 24 tunniks 4 °C juurde tahenema.

Kohvikreem (Toscana) Dulcey-kohvi crémeux’ jaoks
360g piim Réstida kohviube 160 °C juures kolm minutit.
729 kohvioad Kuumutada piim keemiseni ja lasta
kohviubadega umbes 10 minutit tdmmata.
72g munakollased Kurnata ja vajadusel lisada vajaliku kaalu
36g  suhkur saavutamiseks veidi piima. Valada suhkruga
lahti klopitud, mitte vahustatud munakollastele.
Kuumutada temperatuurini 84-85 °C, kuni segu
jaab katab lusika alumise poole. Kurnata ja
kasutada kohe.

Ladyfingers (keelekese) biskviitkiipsised

180g munavalged Vahustada munavalged suhkruga pehmeks
110g  peensuhkur beseevahulfs. o .
Vahepeal sdeluda kuivained kokku. Lisada
75g munakollased munavalgevahule munakollased, seejarel

e s kuivained. Jaotada vdi pritsida plaatidele ja
639 kartulitarklis kiipsetada 200 °C juures umbes 5-8 minutit,
63g nisujahu 450 avatud auruklapiga.

25g mandlijahu

Amarettosiirup
300g mineraalvesi Ajada vesi ja suhkur keema.
150g  suhkur Lisada Amaretto.

Tdsta kulmikusse.
100g  Amaretto lik6or 25%



Amarettozelee

1719 mineraalvesi Ajada vesi suhkruga keema.
Lisada paisutatud Zelatiin ja Amaretto.
52¢g suhkur

Jatta kilmkappi tahenema.
49 zelatiinipulber 220 Bloom

73g Amaretto likd6r 25%

KOKKUPANEK

Valmistada crémeux, vahustatud ganache, Zelee ja siirup. Valmistada Ladyfinger-biskviitkiipsisemass,
jaotada 500 g 30x40 cm ahjuplaadile. Kipselt ja jahtunult Idigata 3x12 cm ristkilikuteks voi
(topsidessertide jaoks) ketasteks. Valmistada Sokolaadikaunistused: tempereerida Dulcey Sokolaad ja
rullida kahe kohvipulbriga Ulepuistatud dekoorkile vahel 6hukeseks. Lasta taheneda temperatuuril

17 °C ja murda kildudeks. Pintseldada (ile vahese kakaopulbriga.

KAUNISTAMINE

Kasta keelekeseklpsised korraks amarettosiirupisse ja asetada seejarel taldrikule voéi klaasi.
Vahustada mascarpone-ganache mitte liiga kdvaks vahuks ja seejarel kasutada viltu I16igatud otsaga
pritskotti, et pritsida umbes 40 g ganache'i ribana taldrikule ja kiipsisele vdi topsi sisse.

Pritsida 10 mm tillega veidi Dulcey kohvi crémeux’d (umbes 30 g).

Kaunistada mdne pritsme amarettozeleega (umbes 10 g) ning seejarel Sokolaadi- ja
kakaodekooridega.

Nipp: alkoholivaba magustoit maitsestada Amaretto asemel kohviga.



Vahvlid minu moodi

Vahvlitaigen

260g jahu Sdeluda jahu.

296g  piim Kuumutada piima koos vanilli, vdi ja soolaga.
Valada kuum segu jahule ja vispeldada

2,37tk Madagaskari biovanillikaun NOROHY Uhtlaseks. Samal ajal vahustada

1669 VoI munavalged, lisades jaokaupa suhkrut.
Lépuks segada kaks massi ettevaatlikult

4,7g sool kokku. Kiipsetada kohe soovitud kujuga
vahvlid.

213g munavalged
59g peensuhkur

Vahustatud Opalys Ganache
283g r6d6sk koor 35% Ajada esimene kogus koort koos invertsuhkru
ja glikoosiga keema.

359 invertsuhkur Valada keev segu vahehaaval Sokolaadile,

35g glukoosisiirup DE38/40 segades keskelt, kuni see muutub laikivaks ja
o elastseks ning segu on emulgeerunud.
240g OPALYS 33% Lisada teine kogus kiilma koort ja kohupiim
283g roo6sk koor 35% voi toorjuust.

Segada uuesti saumikseriga. Jatta ile66
kllmkappi tahenema. Enne kasutamist
vahustada.

4249 toorjuust 40%

Mustikamarmelaad
1152g mustikad Ajada mustikad koos suhkru ja laimikoorega

keema.
115g  suhkur Panna kiilmikusse.
4,6tk laimikoor

Retsepti kogustest saab 3600 g massi ehk 24 portsjonit.

Valmistamine ja kaunistamine

Puistata valmis vahvlid tuhksuhkruga dle ja kuumutada salamanderpdletiga voi ahjus uuesti Ule.
Asetada taldrikule soe vahvel (~30 g) ja lisada umbes 50 g mustikamarmelaadi.

Kaunistada ~50 g vahustatud Opalys ganache'iga.

Serveerida kohe.

Nipp: Vahvleid saab kulmutada ja hiljem soojendada.
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