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1 db 60720-as kapszlihoz:

Tészta:

KEVERT OMLOS KEVEREK 0,600 kg
Viz 0,300 kg
Etolaj 0,300 kg
Epertaltelék:

Eper 0,120 kg
Viz 0,170 kg
STAMAG LEKOTO-N 0,030 kg
Porcukor 0,050 kg
CUKRASZPASZTA EPER 0,015 kg
Bodzavirdgos krém:

QIMIQ WHIP 0,900 kg
QIMIQ CLASSIC 0,250 kg
Kristalycukor 0,110 kg
CUKRASZPASZTA BODZA 0,060 kg
Feliiletre:

WIENER GLANZ 0,250 kq
CUKRASZPASZTA EPER 0,020 kg
Osszesen: 3,170 kg
Technoldgia:

£ 170°C

18-20 perc

Feldolgozas:

A kevert tészta osszetevéit habverdvel dsszekeverjik, majd
egyenletesen elkenjik eqy 60x20-as kapszliba és megsutjik. Az
epertoltelék készitésénél a hozzdvalokat kihabositjuk. Az epret
osszeturmixoljuk, hozzékeverjiik a vizet, pasztat és a porcukorral
elkevert STAMAG LEKOTO-N-t. Ezt a tolteléket atlGsan ranyomjuk
a tésztdra, fagyasztjuk, majd ratoltjik a bodzavirdgos krémet.
Tetejét CUKRASZPASITA EPERREL izesitett WIENER GLANZ-cal
athuzzuk.

1 db Picco formahoz:

Tészta:

KEVERT OMLOS KEVEREK TELJES KIORLES( 0,200 kg
Etolaj 0,070 kg
Viz 0,110 kg
Krém:

VANILIAS iz( KREMPOR 0,060 kg
Viz 0,150 kg
Tojdshab:

EIBUMIN 0,012 kg
Viz 0,033 kg
Kristalycukor 0,070 kg
Cukorszirup:

Kristalycukor 0,070 kg
Viz 0,033 kg
Feliletre:

Eper 0,300 kg
UNIGEL /FELULETI ZSELE/ 0,063 kg
Viz 0,037 kg
Osszesen: 1,210 kg
Technoldgia:

£ 170°C

20 perc

Feldolgozas:

A tésztdhoz a hozzdvalokat dsszekeverjik, majd a Picco formaba
toltjik és sutjik. Ha kihdlt, betoltjik a tortat, alulra a vanilia
pudingot kenjik. Oldaldra csillagcséves nyomdzsakkal tojasha-
bot nyomunk és flambirozzuk. Tetejét eperrel diszitjik és meleg

zselével dtkenjik.



24 db 140 g-os szelethez:

Tészta:

TONKOLYOS-JOGHURTOS SUTEMENYPOR 0,500 kg
BECSI BEVONO SOTET 0,100 kg
Viz 0,200 kg
Etolaj 0,200 kg
Fehércsokis tejszinkrém:

QIMIQ WHIP 0,550 kg
QIMIQ CLASSIC 0,100 kg
Tej 0,110 kg
BECSI BEVONO FEHER 0,700 kg
Feliletre:

Eper 0,400 kg
UNIGEL /FELULETI ZSELE/ 0,400 kg
Viz 0,240 kg
Osszesen: 3,500 kg
Technoldgia:

£ 180 °C

15 perc

Feldolgozds:

A tészta dsszetevdit elkeverjik, 2 perc pihentetés utdn dtkeverjik,
DUBOR formalevalasztoval kifujt kapszliba kenjik és megsiitjik.
A QIMIQ WHIP - et habbd verjik és hozzaverjik a krém tobbi
osszetevojét. Hiités utan eperszeletekkel diszitjik, majd zselézziik.

Tészta:

PALOMA KEPVISELOFANK MIX 0,500 kg
Viz 0,750 kg
Etolaj 0,225 kg
Rebarbaras krém:

VANILIAS iz0 KREMPOR 0,250 kg
Viz 0,625 kg
GELATOP VARIEGATO REBARBARA 0,125 kg
Krém:

QIMIQ WHIP 1,000 kg
Kristalycukor 0,100 kg
CUKRASZPASZTA EPER 0,070 kg
Osszesen: 3,650 kg
Technoldgia:

2 20

25 perc

Feldolgozas:

A tészta elkészitésénél a PALOMA KEPVISELOFANK MIX-et
habver6gépben 2 percig keverjik az étolaj és a viz keverékével,
majd papirral bélelt sutélemezre 35 g-os halmokat nyomunk
és megsitjik. A rebarbards krémet a félbe vdgott tésztdba
dresszirozzuk, majd a felvert epres tejszinkrémet a képen lathatd
madon rddresszirozzuk. Tetszés szerint diszitjik.



1 db 60x20-as kapszlihoz:

Tészta:

KEVERT OMLOS KEVEREK 0,300 kg
Etolaj 0,120 kg
Viz ) 0,120 kg
PASTAROM VANILIA {70 0,020 kg
Krém:

SAJTTORTA ALAPPOR 0,940 kg
Viz 0,940 kg
Krémturé 1,520 kg
Feliilet:

Eper 1,000 kg
UNIGEL /FELULETI ZSELE/ 0,230 kg
Viz 0,170 kg
Osszesen: 5,360 kg
Technoldgia:

£ 150 °C

8-10 perc

Feldolgozas:

A tészta hozzdvaloit dsszekeverjik és egy 60x20-as kapszliba
toltjuk, sutjok. A krém o6sszetevéit kihabositjuk és a kihdlt
tésztara kenjik. Tetejére epret helyeziink és a felf6zott UNIGELLEL

athuzzuk.

1 .db 23 cm-es 5 cm magas tortakarikahoz:

Tészta:

STAMAG PISKOTA KEVEREK 0,260 kg
Viz 0,195 kg
Krém:

SAJTTORTA ALAPPOR 0,260 kg
Krémtard 0,210 kg
Taré 0,210 kg
Viz 0,260 kg
Feliiletre:

Eper 0,125 kg
Malna 0,060 kg
Kiwi 0,060 kg
Afonya 0,060 kg
Sargabarack 0,060 kg
UNIGEL /FELULETI ZSELE/ 0,250 kg
Viz 0,150 kg
Osszesen: 2,160 kg
Technoldgia:

2 20

8 perc

Feldolgozds:

A tészta hozzavaldit kihabositjuk, majd egy 23 és eqy 18 cm-es
karikdt kenink és sitjik. A krém dsszetevéit kihabositjuk és a
kihdlt tésztdra 500g-ot kentink, majd a 18 cm-es lapot ratesszik
és véqgil a maradék krémet rakenjik. Tetejére felhelyezzik a
gyimélcsoket, rakenjik a maradék krémet és a felf6zott UNIGEL-
lel dthuzzuk.



1 db 60x20-as kapszlihoz:

Tészta:

KEVERT OMLOS KEVEREK 0,450 kg
Etolaj 0,180 kg
Viz 0,180 kg
PASTAROM VANILIA {70 0,030 kg
Krém:

Viz (45-60 °C) 0,630 kg
SAJTTORTA ALAPPOR 0,630 kg
Taré 0,510 kg
Krémtard 0,510 kg
Feliiletre:

Eper 0,250 kg
Malna 0,125 kg
Kiwi 0,125 kg
Afonya 0,125 kg
Sargabarack 0,125 kg
Viz 0,300 kg
UNIGEL /FELULETI ZSELE/ 0,500 kg
Osszesen: 4,670 kg
Technoldgia:

£ 150-170 °C

8-10 perc

Feldolgozds:

A tészta hozzdvaloit dsszekeverjik és egy 60x20-as kapszliba
toltjuk, satjik. A krém 6sszetevdit kihabositjuk és a kihdilt tésztdra
kenjik. Tetejére felhelyezzik a gyimolcsoket és a felf6zott

UNIGEL-lel thuzzuk.

1db 60x20-as kapszlihoz:

Tészta:

KEVERT OMLOS KEVEREK 0,700 kg
Viz 0,315 kg
Etolaj 0,105 kg
Olvasztott vaj 0,210 kg
Krém:

QIMIQ WHIP 0,800 kg
QIMIQ CLASSIC 0,200 kg
Kristalycukor 0,080 kg
Gyiimolcstoltelek:

Eper 0,140 kg
Viz 0,140 kg
STAMAG LEKOTO-N 0,016 kg
Porcukor 0,040 kg
CUKRASZPASZTA EPER 0,008 kg
Feliletre:

BIENETTA 0,050 kg
Szeletelt mandula 0,050 kg
Osszesen: 2,850 kg
Technoldgia:

& 170°C

12-15 perc

Feldolgozas:

A kevert tészta dsszetevéit dsszekeverjik, majd rovid pihentetés
utdn Gjbol elkeverjik. Ketté 60x20-as lapot keniink beléle,
az eqyiket megszorjuk a szeletelt manduldval és BIENETTA
keverékével és megsitjik. A krémhez az odsszeteviket
kihabositjuk. Betdltjik a szeletet Ugy, hogy az egyik lapot egy
kapszliba tesszik és rakenjik a krém felét, marvanyozzuk az
eper toltelékkel, majd Ujbol krém kovetkezik. Tetejére ratessziik a
manduldval szért lapot és hdtjuk. Felszeleteljik, tetejére
tejszintuffot nyomunk és eperrel diszitjiik.



1 db 60720-as kapszlihoz:

Tészta:

KEVERT OMLOS KEVEREK 0,500 kg
Viz 0,200 kg
Etolaj 0,200 kg
Epres szirup:

Kristalycukor 0,040 kg
Krém 0,040 kg
CUKRASZPASZTA EPER 0,005 kg
Toltelék:

Eper 0,460 kg
Bodzavirdgos tejszinkrém:

QIMIQ WHIP 0,800 kg
QIMIQ CLASSIC 0,200 kg
Kristalycukor 0,100 kg
CUKRASZPASZTA BODZAVIRAG 0,050 kg
Feliiletre:

WIENER GLANZ 0,150 kq
CUKRASZPASITA EPER 0,050 kq
Osszesen: 2,800 kg
Technoldgia:

£ 180°C

20 perc

Feldolgozas:

A kevert tészta dsszetevdit habverével osszekeverjik, majd egy
60x20-as kapszliba kenjik és megsatjik. A kihdlt tésztat lekenjik
a sziruppal és rdtesszik a feldarabolt epret. A kihabositott
tejszinkrémet a szeletre toltjiik és hitjik. Tetejét CUKRASZPASITA
EPERREL madrvanyozzuk és WIENER GLANZ-cal dthizzuk. Tetszés
szerint diszitjuk.

1 db 60%20-as kapszlihoz:

Tészta:

KEVERT OMLOS KEVEREK 0,600 kg
Viz 0,240 kg
Etolaj ,," 0,240 kg
PASTAROM VANILIA 1ZU 0,015 kg
Kdvés szirup:

Kristalycukor 0,150 kg
CUKRASZPASZTA ESPRESSO 0,020 kg
Viz 0,150 kg
Zselé:

UNIGEL /FELULETI ZSELE/ 0,400 kg
Viz 0,200 kg
CUKRASZPASZTA EPER 0,050 kg
Krém:

QIMIQ WHIP 0,500 kg
Tejszin (3llati) 0,215 kg
GELATOP MASCARPONE 0,050 kg
Kristalycukor 0,050 kg
Babapiskota réteg:

Babapiskdta 0,210 kg
Felilet:

WIENER GLANZ 0,150 kg
CUKRASZPASZTA EPER 0,040 kg
Osszesen: 3,280 kg
Technoldgia:

£ 180 °C

20 perc

Feldolgozas:

A kevert tészta OsszetevGit habverével osszekeverjik, majd
egy 60x20-as kapszliba egyenletesen elkenjik és megsitjik. A
felf6zott zselét a tésztara ontjik. A kihabositott tejszinkrém egy
részét ratoltjuk a szeletre, a szirupba dztatott babapiskétdkat
5 x 5-0s sorba rahelyezzik, majd lekenjik a maradék krémmel.
Htjik. Tetejét WIENER GLANZ-cal hizzuk at és CUKRASZPASITA
EPERREL mdrvanyozzuk. Tetszés szerint diszitjik.



1 db 22 cm-es, 7 cm magas tortakarikahoz:

0mlos tészta:

OMLOS LINZER KESZLISZT 0,100 kg
Sitémargarin 0,040 kg
Viz 0,010 kg
Piskdta tészta:

STAMAG PISKOTA KEVEREK 0,320 kg
Viz 0,250 kg
Kakadpor 0,020 kg
Toltelék:

MELLA MOGYOROS-KAKAQS TOLTELEK 0,040 kg
Epres tejszinkrém:

QIMIQ WHIP 0,350 kg
Kristalycukor 0,035 kg
CUKRASZPASZTA EPER 0,050 kg
Feliiletszéras:

TRIGEL 0,010 kg
Eper 0,400 kg
Zselé:

TRIGEL 0,100 kg
Viz 0,200 kg
Diszités:

BECSI BEVONO FEHER 0,060 kg
Osszesen: 1,990 kg

0mlds tészta:
£ 190 °C
5 perc

Piskdta:
£ 210°C
6 perc

/

Fehércsokis vanilids krém:

QIMIQ WHIP VANILLE 0,500 kg
BECSI BEVONO FEHER 0,175 kg
Epres zseléréteg:

GELATOP ONTET EPER 0,200 kg
WIENER GLANZ 0,200 kg
Eper 0,250 kg
Osszesen: 1,330 kg
Feldolgozas:

A QIMIQ WHIP VANILLE - et kihabositjuk, majd hozzdkeverjik az
olvasztott BECSI BEVONO FEHERET. A GELATOP EPER ONTETET a
WIENER GLANZ-cal simdra keverjik, hozzdadjuk az apréra vagott
epret és rétegesen toltjik be a poharakba. Tetejét tetszés szerint
diszitjik.

Feldolgozds:

Abegyurtlinzer tésztat kinyjtjuk, satjik. A felvert piskotatésztabol
2 db 23 cm-es karikat sutiink. Betdltjik a tortat Ugy, hogy a
linzertésztdt lekenjik a toltelékkel, piskétalapot helyeziink r3,
erre kentnk 0,340 kg tejszinkrémet, ismét piskétalap, majd a
maradék krém. Hatés utdn tetejét 15 g TRIGEL-lel megszérjuk, erre
helyezziik a félbevagott epreket és a felf6zott zselével zselézzik.
0ldalat BECSI BEVONO FEHER-b6I késziilt hancsba panirozzuk.
Tetszés szerint diszitjuk.
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". Egy pompas tavaszi iz és illat krém, mousse, fagylalt, hab, praliné,
bonbon, jégkdsa, shake stb. izesitésére:

— CUKRASZPASZTA—

Alacsony adagolas:
50 g: 1000 g

Tartositoszert nem
tartalmaz!

Ujdonsagok, aktualitasok,
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