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Otletes, kifinomult és elegans parositasok

Otletes:

Engedje szabadjdra kreativitdsat receptjeink, dekordcios otleteink, véltozatos Les

és finom, krémes toltelékeink seqgitségével. EIbdvold parositasok, textarak és .

izek rafindlt kombindcidival lepheti meg vendégeit: eqytdl - eqyig mind igazi P e t 1 t S

édes és fantasztikus izélmény!

de

Kifinomult parositas:

A ,Les Petits de Madlin” sutemények klasszikus éclair formaban, de nem
égetett, hanem kevert tésztabdl készilnek. A sitemények puhadk, szaftosak
és sokdig frissek maradnak. A kiilonbozd textdraknak, tésztaknak, krémeknek
és dekordcidknak koszonhetéen mindenki taldl koztik kedvére valét sajdt
maganak vagy ha éppen vendégségbe keres killénleges édes ajandékot.

Elegéns:

Az izgalmas megjelenés és izvildg megmozgatja a vendégek fantazidjat: A kis
hosszakds sitemények Itvanyos és elegans Gjdonsagok a siteménypultban.

Eclair és madeleine - a francia elnevezésen kivil nem sok kozos vonds van ezekben a
siteményekben. Ugyanekkor pont ez volt a kihivas Madlin, az IREKS cukrdszmestere szdmara,
akirél a koncepcié végil a nevét kapta. Az volt a gondolata, hogy a kiilonboz6 tipusok kozott
0j kapcsolatot teremtsen és kifinomult kis siteményeinek nemsokéra a neve is megsziletett:
,Les Petits de Madlin” - azaz magyarul ,Madlin kicsikéi”...

9y Mar a tanuld idém alatt is szenvedélyesen szerettem
éclaire-t késziteni. A mai napig lelkesedem ezekért
a stteményekért. Az éclaire hagyomdnyos, elegdns
formdjaban népszerd és mar sokak szémdra ismerds. Igy
hat azon gondolkodtam, hogyan lehetne ezeket modern
mddon értelmezni. Az eredmény a les Petits de Madlin”
Oa megszokott méretd és alaku siitemények, de égetett
tészta helyett kevert tésztabdl. Ez méq tobb dsszedllitdsra
nyujt lehetdséget! A szilikonforma haszndlata segiti
a raciondlis elkészitést, igy sitemények igény szerint
varialhatok, dekoralhatok. A mottom: Qismert izek
Ujszerden parositva és elegansan diszitve.” Oszabad
utat engedve a kreativitdsnak és a kilonbdzd textirdk
jatékanak. 9y

Kevert sitemény fahéjas

vanilids krémmel | Mokka-Fahéj Madlin

Recept 1 stt6formahoz (32 db) Sttési homérséklet: 180 - 190 °C
Sutési ido: 14 perc
Tészta:
KEVERT OMLOS KEVEREK 0,500 kg Feldolgozas:
Etolaj 0,200 kg A tészta 0Osszetevlit kézi habverdvel dsszekeverjik,
Viz 0,200 | majd el6zéleq DUBORREL kifujt szilikonformédba toltjik.
DREIDOPPEL CUKRASZPASZTA ESPRESSO 0,045 kg Megsiitjik, majd, ha kihdlt, feliletét olvasztott BECSI
BEVONOVAL martjuk. A QIMIQ WHIP-et kihabositjuk,
Fahéjas-vanilids tejszinkrém: majd hozzaadjuk a vizzel, GELATOP VARIEGATO FAHEJJAL
QIMIQ WHIP 0,315 kg elkevert VANILIAS IZU KREMPORT. A madlin-eket hosszaban
VANILIAS iZ0 KREMPOR 0,065 kg kettévagjuk, a krémmel betéltjik, a tetejét ratessziik és
Viz 0,155 | dekorcukorral diszitjuk.
GELATOP VARIEGATO FAHE] 0,005 kg

Osszesen 1,485 kg



Recept 1 sit6formahoz (32 db) Brownie:
Sttési homérséklet: 180 -190 °C

észta: Satési ido: 12- 14 perc

BROWNIE MIX GF 0,650 kg

Etolaj 0,105 kg Bienetta:

Tojaslé (teljes) 0,050 kg Stési homerséklet: 180 °C

iz 0,125 | Sttési ido: 15 perc

Akdcméz 0,100 kg

Vaias - k s kié Feldolgozds:

9)as - Karameilas Krem: A tészta sszetevdit kézi habver6vel osszekeverjik,

Va) 0,280 kg majd elézéleq DUBORREL kifdjt szilikonformaba toltjik,

GELATOP VARIEGATO KARAMELL 0,140 kg megsitjik. A kihdlt madlin-ek tetejére dresszirozzuk a
) o vajas karamellas krémet. A tetejére sos krokantot készitiink:

S0s krokant a feluletére: az osszetevket osszekeverjik, madlin szilikonformaba

Szeletelt mandula 0,150 kg toltjuk, megsutjik. Ha kihdltek a krokantok, a krémmel

BIENETTA 0,150 kg toltott madlin-ekre fektetjik.

56 0,009 kg

Osszesen 1,759 kg

Brownie vajas-karamellés (

és sds krokanttal

| Brownie - Karamell Madlin

Kevert stitemény mézes
krémmel, rozmaring,
sdrgabarack diszitéssel

Rozmaringos - Mézes Madlin

' Recept 1 sitéformahoz (32 db) Sitési hémérséklet: 180 - 190 °C
Sutési ido: 20 perc
Tészta:
MELLA MUFFIN KEVEREK 0,430 kg Feldolgozds:
Etolaj 0,150 kg A tészta osszetevdit kézi habverdvel osszekeverjk,
Tojaslé (teljes) 0,150 kg majd el6z6leq DUBORREL kifujt szilikonformaba toltjiik és
Viz 0,110 | megsatjik. A kihdlt madlin-ek tetejére dresszirozzuk a

Akdcméz 0,050 kg vajas mézes krémet a képen lathaté modon. Sargabarack
Rozmaring, apréra vdgva 0,005 kg szeletekkel, rozmaringgal diszitjik.

Vajas mézes krém:
Vaj 0,430 kg
Akdcméz 0,215 kg

Osszesen 1,540 kg




Recept 1 siit6formdhoz (32 db)

Tészta: Sitési hémérséklet: 180 -190 °C

MELLA MUFFIN KEVEREK 0,500 kg Sutési idé: 20 perc

Tojaslé 0,175 kg )

Etolaj 0,175 kg Feldolgozas:

Viz 0,125 | A tészta osszetevdit kézi habverGvel dsszekeverjik, majd
az el6z6leq DUBORREL kifujt szilikonformaba téltjik, satjuk.

Joghurthabos vanilids krém bazsalikommal: A QIMIQ WHIP-et kihabositjuk, majd hozzdadjuk a vizzel,

QIMIQ WHIP 0,165 kg joghurttal elkevert VANILIAS 1ZU KREMPORT. Friss eperrel,

Kristalycukor 0,015 kg bazsalikomlevelekkel diszitjik.

Joghurt 0,190 kg

VANILIAS 12U KREMPOR 0,020 kg

Friss bazsalikom apréra vaqva 0,008 kg

Osszesen 1,373 kg

Kevert sitemény joghurthabos
balsamico krémmel és eperrel

Fehércsokikrémes kevert
stitemény kurkuma krokanttal

Recept 1 sit6formahoz (32 db) Brownie:
; Sttési homérséklet: 180 - 190 °C
feszta: o Sttési ido: 18 perc
TONKOLYOS - JOGHURTOS SUTEMENYPOR 0,500 kg
Etolaj 0,200 kg Bienetta:
Viz 0,200 | sitési homérséklet: 180 °C
Kurkuma 0,010 kg Sttési ido: 8 perc
. Fehér csokis krém: Feldolgozds:
QIMIQ WHIP 0,320 kg A tészta osszetevdit kézi habverdvel dsszekeverjik, majd
Kristalycukor ~ 0,030 kg az el6z6leq DUBORREL kifdjt szilikonformaba toltjik, sitjuk.
BECSI BEVONO FEHER 0,165 kg A kihdlt madlin-ek tetejére dresszirozzuk a fehér csokis
o krémet és a tetejére kurkuma krokant-ot helyezink. Ehhez
Kurkuma krokant a feliletére: a BIENETTA-t dsszekeverjik a kurkumaval, siitépapirral
BIENETTA 0,100 kg bélelt lemezen (60 x 40 cm) egyenletesen elteritjik és
Kurkuma 0,010 kg megsutjik.
— . —_— —_ Osszesen 1,535 kg



Recept 1 sit6formahoz (32 db) Sutési homérséklet: 180 - 190 °C

Sutési idé: 14 perc
Tészta:
- KEVERT OMLOS KEVEREK 0,500 kg Feldolgozas:
| Etolaj 0,200 kg A tészta dsszetevdit kézi habverdvel dsszekeverjik, majd
"‘ Viz 0,200 | ar eléz6leg DUBORREL kifujt szilikonformaba toltjik,
\ Mogyord, darabolt 0,080 kg siitjik. Ha kihdlt, az aljat a BECSI BEVONOBA martjuk, majd
. porkolt, darabolt mogyoréba forgatjuk. Radresszirozzuk a
. \ Mogyords krém: mogyords krémet és vékonyan spineljik GELATOP (REMA
s / QIMIQ WHIP 0,310 kg MAGICA KAKAOSSAL. Tetejére mogyorédarabkakat ltetink.
o Kristalycukor o 0,030 kg
MELLA MOGYOROS-KAKAQS TOLTELEK 0,085 kg
GELATOP MIRANDA FOLDIMOGYORO PASZTA 0,050 kg
Osszesen 1,455 kg
Kevert stitemény mogyords
krémmel és porkolt
mogyorddarabkakkal 2 |

Mogyorés Madlin

Csokis kevert stitemény
csokis krémmel és fehér

csokoladélapokkal |

Tripla csokis Madlin

Recept 1 siitéformahoz (32 db) Sutési hémérséklet: 180 - 190 °C

Sitési idé: 14 perc
Tészta:
KEVERT OMLOS CHOCO 0,600 kg Feldolgozas:
Etolgj 0,240 kg A tészta dsszetevéit kézi habverével dsszekeverjik, majd
Viz 0,240 | az eldz6leqg DUBORREL kifujt szilikonformaba toltjik,
Csokolddédarabok 0,060 kg satjik. Ha kihdlt, a csokis krémmel dresszirozzuk és fehér

csokoladé hanccsal diszitjik.

Csokis krém:

QIMIQWHIP 0,170 kg
BECSI BEVONO SOTET 0,085 kg

Osszesen 1,395 kg




Recept 1 sitéformahoz (32 db) Sutési homérséklet: 180 - 190 °C

Sttési idé: 12 - 14 perc
Tészta:
TONKOLYOS-JOGHURTOS SUTEMENYPOR 0,500 kg Feldolgozas:
Etolaj 0,200 kg A tészta dsszetevdit kézi habverdvel dsszekeverjik, majd
Viz 0,200 | az el6z6leq DUBORREL kifujt szilikonformaba téltjuk, satjuk.
Ha kihdlt, radresszirozzuk az almds krémet és citromlébe
Almds krém: forgatott friss alma szeletekkel diszitjik.
QIMIQ WHIP 0,300 kg
Kristalycukor 0,030 kg
MELLA ALMA TOLTELEK 0,100 kg
Osszesen 1,330 kg

Ténkolyds joghurtos stitemény
almés krémmel és alma
szeletekkel

Kevert stitemény joghurtos
vanilids krémmel, bogyds

gyiimolesdkkel | Madlin bogyés gytimoélesdkkel

Recept 1 sit6formahoz (32 db) Sutési homérséklet: 180 - 190 °C -
Sutési idé: 20 perc
Tészta:
MELLA MUFFIN KEVEREK 0,500 kg Feldolgozas: —_—
Tojaslé (teljes) 0,175 kg A tészta Osszetevdit kézi habverdvel dsszekeverjik, majd
Etolaj 0,175 kg az el6z6leq DUBORREL kifujt szilikonforméba toltjik, sutjik.
Viz 0,125 | Ha kihdlt, radresszirozzuk a joghurtos vanilids krémet és
bogyds gyimélcsokkel diszitjik. —_—
Joghurtos vanilids krém:
QIMIQ WHIP 0,200 kg —
Kristalycukor 0,020 kg
Joghurt 0,235 kg
VANILIAS iz0 KREMPOR 0,030 kg e

Osszesen 1,460 kg




Recept 1 sitéformahoz (32 db) Sutési homérséklet: 180 - 190 °C

Sttési idé: 16 perc
Tészta:
KEVERT OMLOS KEVEREK 0,500 kg Feldolgozas:
Etolaj 0,200 kg A tészta dsszetevdit kézi habverdvel dsszekeverjik, majd
Viz 0,200 | az el6z6leq DUBORREL kifdjt szilikonforméaba toltjuk,
Piros ételfesték 0,007 kg sutjik. Ha kihdlt, rddresszirozzuk a sajtkrémet és liofilizalt
malndval diszitjik.
Sajtkrém:
QIMIQ WHIP 0,300 kg
Kristalycukor 0,030 kg
Krémsajt 0,070 kg
Osszesen 1,307 kg

Red velvet kevert sitemény
sajtkrémmel és liofilizalt
malnéval

Red Velvet Madhn
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