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Intense Guanaja 70% vahustatud ganache

Tarklisemass

405 g|piim Segada vaike osa kulmast piimast kartulitarklisega.
e Kuumutada Ulejaanud piim koos gliikoosiga 85-90°C.
12 g |kartulitarklis " - .. .
Valada osa kuumast glikoosi-piima segust piima-tarklise segu peale.
30 g | Glikoosisiirup DE60 SOSA Kallata koik tagasi pannile ja lasta keema tdusta.
Intense Guanaja 70% vahustatud ganache
410 g |tarklisemass Kaaluda valja vajalik kogus kuuma tarklisemassi.
240 g| GUANAJA 70% Sokolaad Segada soe segu aeglas_elt o_sallsel_t sulatatud Sokolaadiga,
kasutades spaatlit emulsiooni loomiseks.
150 g |vahukoor 35% Segada kohe taiusliku emulsiooni saamiseks.

Lisada kulm vedel koor. Segada uuesti. Véimalusel lasta 12 tundi
4°C juures kilega kaetult kiilmikus taheneda.

Vahustada, kuni tekstuur on piisavalt tugev tordipritsis voi spaatliga
kasutamiseks.

Vahustatud Guanaja ganache

190 g

vahukoor 35%

25¢

glikoosisiirup DE38/40

25¢

invertsuhkur

175 g

GUANAJA 70% Sokolaad

390 g

vahukoor 35%

Kuumutada koor, glikoos ja invertsuhkur keemiseni. Valada keev
segu aeglaselt osaliselt sulatatud Sokolaadile, segades keskelt, et
luua laikiv ja paraja elastsusega mass, mis naitab emulgeerumist.
Seda tekstuuri tuleks sailitada segamisprotsessi Idpuni.

Kasutada emulsiooni tdiustamiseks saumikserit.

Lisada 500 g kulma koort, segada uuesti ja jatta Gle66 kilega kaetult
kulmikusse tahenema.

Guanaja 70% Intense keedukreemi-mousse
Keedukreem intense vahtudele ja Supreme’ile

115 g

piim

259

Glikoosisiirup DE60 SOSA

25¢

munakollane

Kuumutada piim ja glikoos DE60 keemiseni ning lisada
munakollane.

Kuumutada segu 84°C.

Kasutada kohe vdi jahutada kiiresti ja sailitada ktlmikus.

Guanaja 70% Intense keedukreemi-mousse

150 g

keedukreem intense vahtudele ja
Supreme'ile

150 g

GUANAJA 70% Sokolaad

250 g

Vahukoor 35%

Kaaluda valja vajalik kogus kuuma keedukreemi.

Uhendada soe segu aeglaselt osaliselt sulatatud Sokolaadiga,
kasutades emulgeerimiseks spaatlit.

Segada kohe pdhjalikult saumikseriga, et saavutada taiuslik
emulsioon.

Kontrollida temperatuuri, et saavutada tumeda Sokolaadi puhul 45-47
°C, ning segada spaatliga jark-jargult hulka vahustatud koor.
Kasutada kohe ja kiilmutada.

Selle vahu ideaalne serveerimistemperatuur on 6-8 °C.

Guanaja 70% klassikaline mousse

85¢g

piim

85¢g

vahukoor 35%

2g

zelatiinipulber SOSA

10¢9

vesi zelatiini paisutamiseks

140 g

munavalge

4049

suhkur

1859

GUANAJA 70% Sokolaad

Kuumutada piim ja koor 60-70 °C ja lisada paisutatud zelatiin.
Segada soe segu aeglaselt osaliselt sulatatud Sokolaadiga,
kasutades spaatlit emulsiooni loomiseks. Segada kohe saumikseriga
taiusliku emulsiooni saavutamiseni.

Kontrollida temperatuuri (39-42 °C) ja segada neljandik vahustatud
munavalgetest suhkrusse, segada sisse ning Idpetada Ulejaanud
vahustatud munavalgete lisamisega. Kasutada kohe ja kilmutada.
Selle vahu ideaalne serveerimistemperatuur on 6-8 °C.




Essentials 2025 Guanaja 70% Sokolaadibiskviit

149 g |mineraalvesi Segada vaike osa kilmast veest maisitarklisega.

Kuumutada Ulejaénud vesi tasase keemiseni.

9 g | maisitarklis Valada vee ja tarklise segu aeglaselt kuuma vette ja lasta keema

145 g|munavalge tousta.

65 hk Vahustada munavalged suhkruga.
g |suhkur Segada térklisebaas sulatamata Sokolaadi hulka ganache'i

130 g | GUANAJA 70% Sokolaad valmistamiseks.

Lisada munakollased ja segada.

95 g |munakollane Lisada jahu ja segada uuesti.

58 g|jahu T65 Niipea kui ganache on temperatuuril 40-45°C, segada spaatliga
ettevaatlikult hulka vahustatud munavalged. Kasutada kohe.

Kiipsetamine:

40x60 cm plaadil 800-1000 g biskviidi kohta, 145°C juures 20 kuni 22 minutit.

145°C juures 22 kuni 25 minutit rdngas voi raamis soltuvalt paksusest (kuni 2000 g 40x60 cm plaadi kohta).
* Gluteenivaba alternatiivina véib jahu asemel kasutada maisitarklist.

* Toitevaartuse tdstmiseks ja ebatavalisema maitse saamiseks voib tavajahu asendada taistera- voi
pooltaisterajahuga.

Rolls Coco Satilia Tallinn
Intense cremeux Satilia 70%

813 g | muna-keedukreem tumeda Kaaluda valja vajalik kogus kuuma keedukreemi.
Sokolaadi kreemi jaoks Lisada soe segu aeglaselt osaliselt sulatatud Sokolaadile, kasutades

o = emulgeerimiseks spaatlit.
358 g| SATILIA 70% Sokolaad Segada kohe saumikseriga taiusliku emulsiooni saavutamiseni.

Voéimalusel lasta kreemil 12 tundi 4°C juures kilmikus taheneda.

Kookosvaht

1050 g | kookoskreem 100% Valada zelatiin pureele temperatuuril 1-4°C, seejarel oodata 15-20

. e minutit Zelatiini paisumist.
18 g| zelatiinipulber SOSA Kuumutada segu vahemikus 40-45°C Zelatiini taieliku sulamiseni.

23 g |Profiber Stab 5 SOSA Lisada Profiber ja kookoskreem. Segada Gks minut.
240 g vesi ?St?s:ra mikseriga hulka Albuwhip ja vesi ning lisada jark-jargult

15 g |Albuwhip kuiv munavalge SOSA Kui munavalged on vahustatud, lisada puree-Zelatiini-profiberi segu

210 g | suhkur ja segada ettevaatlikult spaatliga.

Eskimo glasuur OPALYS coco

885 g|OPALYS 33% SOKOLAAD Sulatada koos Sokolaad ja kakaovdi.

Segada viinamarjaseemnedliga.

135 g | kakaovoi Kasutada temperatuuril 35°C.

45 g|viinamarjaseemnedli

45 g |rostitud kookoshelbed

Muna-keedukreem tumeda Sokolaadi kreemi jaoks

480 g |piim Kuumutada piim ja koor keemiseni ning valada eelnevalt suhkruga

o segatud (mitte vahustatud) munadele.
205 g |vahukoor 35% Kuumutada segu 84°C ja segada uhtlaseks.

135 g|muna Kasutada kohe vdi jahutada kiiresti ja séilitada kilmikus.

55 g |suhkur




2025 P125 Coeur de Guanaja rullitav Sokolaadibiskviit

435 g |munavalge Vahustada munavalged kogu suhkrukogusega. Kuumutada vesi

210 g | suhkur tasase keemiseni.
9 Segada vesi 0li ja osaliselt sulatatud Sokolaadiga ganache'i

175 g|vesi saamiseks.

Lisada muna ja munakollane ning segada. Séeluda jahu,

125 g | viinamarjaseemneoli kupsetuspulber ja kakaopulber ning lisada hulka, seejarel segada

175 g|P125 COEUR DE GUANAJA uuesti. Niipea kui ganache on temperatuuril 30-35°C, segada
spaatliga ettevaatlikult vahustatud munavalgete hulka. Kasutada
300 g [muna kohe.

125 g|munakollane

170 g |jahu T65

7 g|kupsetuspulber

35 g|kakaopulber

Absolu neutraalne pihustatav glasuur

745 g |ABSOLU CRISTAL neutraalne Kuumutada vesi ja neutraalne Absolu Cristal glasuur keemiseni.
glasuur Pihustada kohe pihustuspustoliga umbes 80°C juures.
35 g|vesi

VALMISTAMINE:

Valmistada Satilia kreem. Pritsida see 8 mm tillega 56 cm pikkusteks ribadeks. Kiilmutada. Valmistada rullbiskviit ja
jaotada 600 g kipsetusplaadi kohta. Kiipsetada 200°C juures 5 minutit.

Keerata biskviit imber ja jaotada sellele 400 g Satilia kreemi. Asetada peale kreemiriba. Rullida tihedalt kokku.
Kilmutada. Loigata 2,5 cm paksusteks viiludeks. Hoida -18°C juures.

KOKKUPANEK:

Valmistada kookosmousse; asetada 50 g segu 7 cm labim6dduga ja 3 cm kérgusesse vormi. Asetada rull keskele.
Kilmutada.

KAUNISTAMINE:

Léigata kitarrimustriga vahvlist 10x10 cm ruudud.

Kasutada valget kristalliseeritud Satilia Sokolaadi, et pritsida umbes 7 cm labim68duga abstraktne ring.

Asetada peale teine kitarrileht ja suruda spaatliga kergelt lamedaks. Eraldada kaks lehte ja puistata tle kookosega.
Lasta kristalliseeruda Sokolaadiruumis.

KAUNISTAMINE:

Eemaldada koogid vormist. Valmistada Absolu glasuur ja pihustada vaikesed koogid Ule. Valmistada kookoskate ja
katta koogi pohi. Kaunistada Satilia kookosdekoratsiooniga.

3 SOKOLAADI KOOK
Intense Valge Satilia 31% vahustatud ganache

975 g [suhkruta tarklisemass Kaaluda valja vajalik kogus kuuma suhkruvaba tarklisemassi ja

. lisada paisutatud Zelatiin. Lisada soe segu aeglaselt osaliselt
12 g | zelatiinipulber SOSA sulatatud Sokolaadile, kasutades emulgeerimiseks spaatlit.

60 g |vesi zelatiini paisutamiseks Segada kohe taiusliku emulsiooni saavutamiseks.

- Lisada kilm vedel koor. Segada uuesti.
780 g | VALGE SATILIA 31% SOKOLAAD Voéimalusel lasta 12 tundi 4°C juures kilmikus taheneda.

585 g |vahukoor 35% Vahustada, kuni tekstuur on piisavalt tugev tordipritsis voi spaatliga
kasutamiseks.

Suhkruta tarklisemass Essentials Intense Valge Satilia 31% vahustatud ganache jaoks

30 g |kartulitarklis Segada vaike osa kilmast piimast kartulitarklisega. Kuumutada
- Ulejaanud piim 85-90°C. Valada osa kuumast piimast piima-tarklise
1050 g |piim
segu peale.

Kallata koik tagasi pannile ja lasta keema tdusta.

Intense Jivara 40% kreem

1250 g |muna-keedukreem Kaaluda valja vajalik kogus kuuma keedukreemi, seejarel lisada
Sokolaadikreemi jaoks paisutatud zelatiin.

10 g | Zelatiinioulber SOSA Lisada soe segu aeglaselt osaliselt sulatatud Sokolaadile,
9 P emulgeerides mass spaatliga. Segada kohe saumikseriga taiusliku

50 g |vesi Zelatiini paisutamiseks emulsiooni saavutamiseni.

740 g|JIVARA lactée 40% Sokolaad Voéimalusel lasta 12 tundi 4°C juures kilmikus taheneda.




Muna-keedukreem piima-/valge/blondi Sokolaadikreemi jaoks

780 g

piim

335g

vahukoor 35%

225 g

munad

2049

suhkur

Kuumutada piim ja koor keemiseni ning valada eelnevalt suhkruga
segatud (mitte vahustatud) munamassile.

Kuumutada temperatuurini 84°C ja segada 6htlaseks.

Kasutada kohe vdi jahutada kiiresti kilmikus.

Like a praliné

455 g

Piemont IGP sarapuupahklipasta,
keskmine rost

9149

rasvavabad jahvatatud
sarapuupahklid PARIANI

Segada kdik koostisosad kokku ja kasutada kohe vdi sailitada
pikemaks ajaks.

Guanaja 70% Sokolaadibiskuviit

445 g

vesi

25¢

maisitarklis

4359

munavalge

195 g

suhkur

390 g

Guanaja 70% kuvertiiir

285¢g

munakollane

1759

nisujahu T65

Segada vaike osa kilmast veest maisitarklisega ja panna paisuma.
Ajada Ulejaanud vesi keema. Valada aeglaselt vee ja tarklise segu
kuuma vette ja kuumutada. Lasta keema tdusta.

Kloppda munavalge kogu suhkruga lahti.

Vispeldada tarklisemass sulamata Sokolaadi hulka ganache'i
valmistamiseks. Lisada munakollased ja segada.

Lisada jahu ja segada uuesti labi.

Niipea kui ganache on 40-45 °C vahel, segada &rnalt spaatliga sisse
lahti klopitud munavalge. Kasutada kohe.

Kipsetada 20—22 minutit 145 °C juures 800—1000 g biskviidikoguse
puhul 40x60 cm plaadi kohta.

22-25 minutit 145 °C juures ringis voi raamis, olenevalt paksusest
(kuni 2000 g 40x60 cm plaadi kohta).

Pahklistreusel

8359

sarapuupahklistreusel

420 g

JIVARA piima$okolaad 40%

420 g

Piemont IGP sarapuupahklipasta,
keskmine rost

49

peen meresool

210g

ECLAT D'OR

Hakkida klpsetatud ja jahtunud streusel.

Segada hulka sulatatud Sokolaad, sarapuupahklipasta, meresool ja
Eclat d’or.

Jaotada mass laiali ja lasta 4°C juures kilmikus taheneda.

Sarapuupahklistreusel

220 g |vodi 84% Léigata kulm vai vaikesteks kuubikuteks ja segada koos kdigi
220 g | Demerara suhkur pulbritega mikseris labaga labi.
9 Moodustuvad vaikesed taignatombud, mis kogunevad ebaulhtlaseks

220 g|jahu 45 tainaks.

220 g |jahvatatud sarapuupahklid tﬁﬁgtgda segamine ja lasta taignal umbes 30 minutit kilmikus
Suruda tainas labi jameda sbela, et saada Uhtlased graanulid.
Sailitada kilmikus vai siigavkilmas kuni kiipsetamiseni.
Kipsetada 150-160°C juures avatud klapiga kuni heleda kuldpruuni
varvuseni.

Absolu neutraalne pihustatav glasuur
930 g [ABSOLU CRISTAL neutraalne Kuumutada vesi ja neutraalne Absolu Cristal glasuur keemiseni.
glasuur Pihustada kohe pihustuspuistoliga umbes 80°C juures.
45 g|vesi

3 Sokolaadi kook

2010g
2050 g
546 g
1950 g
1890 g
975¢

Intense valge Satilia 31%
vahustatud ganache
JIVARA 40% kreem

like a praliné
Sokolaadibiskviit
pahklistreusel

Absolu glasuur




VALMISTAMINE JA KOKKUPANEK:

Valmistada Jivara kreem, vahustatud vanilliganache ja intense kuivatatud puuviljapasta. Valmistada biskviit ja 40 x 60
cm kipsetusplaadile kaaluda 1500 g. Kiipsetada 160°C juures 20 minutit.

Valmistada sarapuupahklistreusel ja kiipsetada 150°C juures 20 minutit.

Valmistada pahklistreusel ja jaotada 1250 g biskviidile. Keerata kokkupandud osa Umber nii, et pahklistreusel jaaks
pdhjaks. Jaotada biskviidile 1500 g Jivara kreemi, seejarel katta 400 g intense sarapuupahklipastaga.

Kasutada lusikat, et kaks segu ebakorraparaste liigutustega kokku keerutada. Kilmutada. Vahustada vanilliganache
jalisada 1800 g kdige peale, seejarel luua lusikaga mustreid lumelaadse efekti saavutamiseks. Kilmutada.

KAUNISTAMINE:

Loigata riba kolmeks osaks vastavalt raami suurusele (umbes 19,5 cm).
Valmistada Absolu glasuur ja kanda tordipritsiga 6huke kiht kogu magustoidule.
Kaunistada eritellimusel Sokolaaddekoratsiooni ja pralineetappidega.

MANDLI-MANDARIINI TARTLETT
Intense Inspiration Amande vahustatud ganache

450 g |suhkruta tarklisemass Kaaluda valja vajalik kogus kuuma suhkruta tarklisemassi ja lisada

5 g| zelatiinipulber SOSA paisutatud zelatiin. Lisada soe segu aeglaselt osaliselt sulatatud

Sokolaadile, emulgeerides see spaatliga.
25 g |vesi zelatiini paisutamiseks Segada kohe taiusliku emulsioonini.

420 g|INSPIRATION Almond Lisada kilm vedel koor. Segada uuesti.

Voéimalusel lasta 12 tundi 4°C juures kilmikus taheneda.
270 g|vahukoor 35% Vahustada, kuni tekstuur on piisavalt tugev tordipritsis voi spaatliga
kasutamiseks.

Suhkruta tarklisemass Intense Inspiration Amande vahustatud ganache’i jaoks

15 g |kartulitarklis Segada vaike osa kilmast piimast kartulitarklisega. Kuumutada
485 | piim Ulejaanud piim 85-90°C. Valada osa kuumast piimast piima-tarklise
P segu peale.

Kallata koik tagasi pannile ja lasta keema tdusta.

Mandariini-confit

475 | mandariinid Torgata mandariinid hambatikuga 1abi.

BlanSeerida neid uks kord, kuni mandariinid on pehmed (jahutada

160 | suhkur taielikult iga etapi vahel). Eemaldada seemned ja kestad.
160 |mandariinipiree 100% Purustada mandariinid kddgikombainis koos esimese
50 | suhkur suhkrukogusega.
Segada peeneks ja lisada mandariinipuree.
14 g |Pektiin NH SOSA Kuumutada segu 40°C, lisada suhkru ja pektiini NH segu ning lasta

keema tousta.

55 g |sidrunimanhl Lisada sidrunimahl, segada ja jahutada.

Soolane karamelliseeritud mandel

294 g |terved puhastamata mandlid Rdstida mandlid 150°C juures.

115 q | suhkur Kuumutada suhkur ja vesi 115°C.
9 Lisada mandlid kuuma suhkru hulka.

40 g |vesi Segada, kuni segu meenutab jamedat liiva, seejarel lisada meresool.

7 9| meresool ‘Fleur de Sel Lasta kupsetusplaadil jahtuda, seejarel sailitada 6hukindlas anumas.

Mandli-muretaigen

835 g |jahu 55 Segada kuivained kilma kuubikuteks Idigatud voiga.

Niipea kui segu on taiesti Uhtlane, lisada kilm muna.
320 g |tuhksuhkur Kohe, kui on saadud uhtlane taigen, I6petada segamine.

7 g|peen sool Sailitada kulmikus vai rullida kohe laiali. Kiipsetada 150°C juures.

105 g |mandlitolm

425 g |voi 84%

175 g|muna




Kiire apelsinibiskviit

245 g|mandlitolm Segada mandlijahu, maisitarklis, suhkur, kiipsetuspulber ja

120 g|suhkur vanillikaunad.

Lisada koor, munad ja munakollased, segada korralikult Iabi.
25 g|maisitarklis

2 g |kupsetuspulber

175 g|piim

185 g|muna

1,5 g |peen sool

25 g|apelsinikoor

Inspiration Amande ganache kookidele ja tartlettidele

415 g|piim Kuumutada piim ja koor 40-45°C.

Segada juurde suhkur ja pektiinisegu ning lasta pektiini
0,
280 g | vahukoor 35% aktiveerimiseks paar sekundit keeda.

6 g | X58 pektiin SOSA Kui pektiinimass on kuum, emulgeerida see spaatliga, lisades jark-

20 hk jargult kakaovdi ja osaliselt sulatatud Sokolaadi.
g | suhkur Segada kohe saumikseriga, et luua taiuslik emulsioon.

835 g |INSPIRATION Almond Valada valja temperatuuril 40-45°C.

Tartlettide ja dessertide puhul: lasta taheneda vahemalt 2 tundi
kilmikus 4°C juures. Makroonide puhul: lasta taheneda vahemalt
12 tundi Sokolaadiruumis 16°C juures.

85 g |kakaovdi

Absolu neutraalne pihustatav glasuur

557 g |ABSOLU CRISTAL neutraalne Kuumutada vesi ja neutraalne Absolu Cristal glasuur keemiseni.
glasuur Pihustada kohe pihustuspustoliga umbes 80°C juures.
28 g|vesi

VALMISTAMINE:

Valmistada pehme biskviit, vanillimuretainas ja vanilliganache.

Vooderdada tartletid ja kiipsetada 150°C juures umbes 15 minutit.

Valada igasse tartletti umbes 12 g pehmet biskviiti ja kiipsetada 160°C juures umbes 10 minutit. Lasta jahtuda.
Valmistada vanillikreem (créme brdlée) ja valada see tartleti servani. Panna kilmikusse tahenema.

Kasutades tempereeritud Araguani 72% Sokolaadi, teha tapid tsellofaanlehele, katta teise tsellofaanlehega ja suruda
peale.

Eemaldada lehed ja pritsida Uhele poolele umbes 4 g vanilliganache'i otse Sokolaadile. Katta teise lehega nii, et
ganache jadks kahe Sokolaadikihi vahele, seejarel I6igata vélja 7 cm labimddduga ring. Lasta kilmikus taheneda.
Kasutades dekristalliseeritud Araguani Sokolaadi, asetada 3 taidetud dekoratsiooni Uksteise peale ja kinnitada
tartlettidele.

Vahustada koor, pritsida rosett ja viimistleda riivitud Sokolaadiubadega.

; PAHKLI-MANGO LILL
Zeleeritud mango coulis

18 g | zelatiinipulber SOSA Paisutada zelatiin.

Kuumutada tks kolmandik pureest koos zelatiiniga 50°C.

90 g |vesi zelatiini paisutamiseks Seejarel lisada suhkur, Ulejaanud puree ja mangokuubikud.

635 g |Alphonso mango plree 100% Valada ja jatta kiilmikusse tarduma. Kiilmutada.

240 g|granadillipiree 100%

80 g|suhkur

240 g |mangokuubikud

Sarapuupahkli 66% Fruity Praliné Intense mousse

590 g [suhkruta tarklisemass Kaaluda valja vajalik kogus tarklise baassegu.

16 g| zelatiinipulber SOSA Segada kuum tarklis paisutatud Zelatiiniga.

Emulgeerida spaatliga, valades seda jark-jargult pralineele. Segada
82 g |vesi Zelatiini paisutamiseks voéimalikult kiiresti. Kontrollida massi temperatuuri (28-30°C) ja

segada spaatliga jark-jargult hulka vahustatud koor. Kasutada kohe
430 g g;}JITY HAZELNUT PRALINE ja kiilmutada.
(o]

505 g |vahukoor 35%




Suhkruvaba tirklisemass "Sarapuupéhkli 66% Fruity Praliné Intense vaht" jaoks

20

g | kartulitarklis

Segada vaike osa kilmast piimast kartulitarklisega.
Kuumutada Ulejaanud piim 85-90°C.

635 g | piim Valada osa kuumast piimast piima-tarklise segu peale.
Kallata koik tagasi pannile ja lasta keema tdusta.
Intense Satilia Lactée 38% kreem
685 g |muna-keedukreem Kaaluda valja vajalik kogus kuuma keedukreemi, seejarel lisada
piimasokolaadikreemi jaoks paisutatud zelatiin.
6 a | selatiinipulber SOSA Valada soe segu aeglaselt osaliselt sulatatud Sokolaadile,
9 P emulgeerides see spaatliga. Segada kohe saumikseriga, et luua
30 g |vesi Zelatiini paisutamiseks taiuslik emulsioon.
450 g| SATILIA LACTEE 35% Voéimalusel lasta 12 tundi 4°C juures kilmikus taheneda.
Muna-keedukreem piima-/valge/blond-Sokolaadi kreemi jaoks
425 g |piim Kuumutada piim ja koor keemiseni ning valada eelnevalt suhkruga
o segatud (mitte vahustatud) munadele.
185 g| vahukoor 35% Kuumutada 84°C ja segada Uhtlaseks. Kasutada kohe vdi jahutada
120 g muna kiiresti klmikus.
10 g [suhkur

Sarapuupahklistreusel Jivara Sokolaadiga

720 g

sarapuupahklistreusel

360 g

JIVARA lactée 40% Sokolaad

360 g

Piemont IGP sarapuupahklipasta,
keskmine rost

3,59

peen meresool

180 g

ECLAT D'OR

Hakkida rostitud ja jahtunud streusel. )
Segada sulatatud Sokolaadi, sarapuupahklipasta, meresoola ja Eclat
d’or-iga.

Jaotada segu laiali ja lasta 4°C juures kulmikus taheneda.

Sarapuupaihklistreusel

190 g

voi 84%

190 g

demerara suhkur

190 g

jahu T450

190 g

sarapuupahklijahu

Loigata kulm vai vaikesteks kuubikuteks ja segada koos kdigi
kuivainetega mikseris labaga 1abi. Moodustuvad vaikesed
taignatukid, mis kogunevad ebaUlhtlaseks taignaks. Lopetada
segamine ja lasta taignal umbes 30 minutit kilmikus puhata.
Suruda tainas labi jameda sbela, et saada Uhtlased graanulid.
Sailitada kulmikus vai sigavkilmas kuni kipsetamiseni.

Kipsetada 150-160°C juures avatud klapiga kuni heleda kuldpruuni
varvuseni.

Absolu

pihustatav glasuur

590 g

ABSOLU CRISTAL neutraalne
glasuur

55¢g

vesi

Kuumutada vesi ja neutraalne Absolu Cristal glasuur keemiseni.
Pihustada pustoliga umbes 80°C juures.

VALMISTAMINE JA KAUNISTAMINE:
Valmistada Satilia piimaSokolaadikreem ja valada 20 g kaupa 4 cm labimddduga poolkeravormidesse.

Valmistada mango-coulise Zelee ja valada kohe 30 g 7 cm labimddduga poolkeravormidesse, seejarel panna coulise
sisse kilmutatud kreemi poolkera.
Valmistada sarapuupahkli-muretaigen ja Idigata 6 cm labimddduga kettad (15 g). Kilmutada.

Valmistada 7 cm I1abim66duga vormid tekstureeritud lehe ribadega. Asetada muretainakettad sisse. Valmistada
sarapuupahklipralinee vaht ja pritsida 35—40 g otse réngastesse. Asetada peale mango coulis' ja Satilia kreemi
kuppel, surudes kergelt, et vaht tduseks Ulespoole. Kilmutada.

Eemaldada réngad ja struktuurleht ning kasutada pihustuspustolit neutraalse glasuuri kandmiseks. Valmistada
vaikesed kettad Satilia piimaSokolaadist ja sarapuupahkli purust. Asetada igale koogile Uks dekoor.



Intense

VAARIKA-PISTAATSIA MATCHA

Matcha Inspiration kreem

835¢

muna-keedukreem Matcha kreemi
jaoks

Kaaluda valja vajalik kogus kuuma keedukreemi, seejarel lisada
paisutatud zelatiin.

79

Zelatiinipulber SOSA

Valada soe segu aeglaselt osaliselt sulatatud Sokolaadile,
emulgeerides mass spaatliga. Segada kohe saumikseriga taiusliku

35¢g

vesi zelatiini paisutamiseks

emulsiooni saavutamiseks.

295¢

Matcha INSPIRATION

Véimalusel lasta 12 tundi 4°C juures kulmikus taheneda.

Muna-keedukreem Inspiration Matcha kreemi jaoks

475 g|piim Kuumutada piim ja koor keemiseni ning valada eelnevalt suhkruga
205 g|vahukoor 35% segatud (mitte vahustatud) munadele. Kuumutada 84°C ja segada
homogeenseks.
85 g |glikoosisiirup DE60 SOSA Kasutada kohe vdi jahutada kiiresti kilmikus.
135 g|muna
15 g |suhkur
Vaarika-confit NH
150 g [suhkur Segada suhkur, gliikoosipulber ja pektiin NH kokku, seejarel puistata
- . segu puuviljaplreele. Segada saumikseriga uhtlaseks, seejarel
150 g| glukoosipulber DE33 SOSA kuumutada 85°C. Segada pidevalt. Valada kohe.
18 g |pektiin NH Nipp: kui Idhkuda geeli segamise ajal, tekib sellel teistsugune tekstuur
o ja see kaitub erinevalt. Magustoidule lisamiseks véib kasutada
1180 g |vaarikaplree 100%

tordipritsi.

Pistaatsia 42% Fruity Praliné Intense mousse

580 g

suhkruta tarklisemass

Kaaluda valja vajalik kogus tarklise baassegu.

Segada kuum tarklis paisutatud Zelatiiniga.Emulgeerida spaatliga,

16 g | Zelatiinipulber SOSA valades seda jark-jargult pralineele. Segada vdimalikult Kiiresti, et
80 g |vesi zelatiini paisutamiseks taiustada emulsiooni.
. Kontrollida massi temperatuuri (28*30°C) ja segada spaatliga jark-
450¢ Z;}JITY PISTACHIO PRALINE jargult hulka vahustatud koor. Kasutada kohe ja kilmutada.
(o]
500 g |vahukoor 35%
Suhkruta tirklisemass Pistaatsia 42% Fruity Praliné Intense mousse jaoks
20 g |kartulitarklis Segada vaike osa kulmast piimast kartulitarklisega.
. Kuumutada Ulejaanud piim 85-90°C. Valada osa kuumast piimast
625 g|piim - e
piima-tarklise segule.
Kallata kbik tagasi pannile ja lasta keema tdusta.
Essentials 2025 intensiivne pistaatsia-pahklibiskuviit
374 g |pistaatsiapulber PARIANI Rostida pahklijahu 150°C juures umbes 15 minutit. Lasta jahtuda.
218 g |munavalae Vahustada munavalge esimese suhkrukogusega. Segada rostitud
9 9 pahklijahu, nisujahu, sool ja teine suhkrukogus. Segada sisse muna.
109 g |suhkur 1 Segada spaatliga ettevaatlikult hulka vahustatud munavalged.
o Kasutada kohe.
86 g |taisteranisujahu
3,1 g |peen sool Kiupsetamine:
109 hkur 2 175°C juures 12-15 minutit (700-1000 g 40x60 cm plaadil).
g | suhkur 160°C juures 15-20 minutit vormis vdi raamis soltuvalt sigavusest
662 g |muna (kuni 2500 g 40x60 cm raamis).
Absolu neutraalne pihustatav glasuur
743 g |ABSOLU CRISTAL neutraalne Kuumutada vesi ja Absolu Cristal glasuur keemiseni.
glasuur Pihustada kohe pihustuspuistoliga umbes 80°C juures.
37 g|vesi




Sokolaadisprei INSPIRATION Matcha

520 g [Matcha INSPIRATION Sulatada kdik koostisosad koos. Enne kasutamist kurnata.

260 g | kakaovoi

VALMISTAMINE JA KAUNISTAMINE:

Eelmisel paeval valmistada Inspiration Matcha kreem.

Valmistada biskviit (1000 g 40 x 60 cm plaadile) ja kiipsetada 170°C juures 12 minutit . Valmistada vaarika-confit
(1800 g 40 x 60 cm plaadile).

Lasta taheneda 4°C juures, seejarel I6igata valja 6 cm kuusnurksed kettad.

Jaotada tempereeritud Inspiration Matcha Sokolaad kahe tsellofaanlehe vahele.

Loigata valja 6 cm kuusnurgad. Lasta taheneda.

Asetada Sokolaadi-kuusnurgad vaarikaketastele.

Pritsida umbes 12 g Matcha kreemi igasse vormi. Stigavkulmutada.

Valmistada mousse (umbes 50 g vormi kohta), asetada kilmutatud taidised sisse. Kaunistada Absolu glasuuri,
poolitatud pistaatsiapahklite ja pahklipuruga kulgedel.
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