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ALFAPRO
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Deser pomarancza z czekoladq

SKLADNIKI

BLAT

750g CIASTO CZEKLADOWE 335 MASAJAJOWA
NEGRO PREMIUM ALFAPRO

300g OLE 150g WODA

KREM NR 1

180g BIALA CZEKOLADA 200g SMIETANKA 33% ALFAPRO
CHOCCONCEPT

1og PUREE POMARAKICZA 60g DELPASTA

MROZONE BOIRON POMARANCZOWA FABBRI
50g MAStO 129 ZELATYNA + WODA

400g SMIETANKA 33% ALFAPRO

ZELKA

5009 PUREE POMARANCZA 1009 WODA
MROZONE BOIRON

PANNAMOUSSE FABBRI

709

KREM NR 2
500g SMIETANKA 33% ALFAPRO 100g WODA

100g FIXO NEUTRALNE ALFAPRO 60g DELIPASTA
POMARANCZOWA FABBRI

DEKORACJA
wedt. NAPPAGE MORELOWY
uznanid ABERI
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Wszystkie sktadniki wymienione w "BLAT" Czekolade, Smietanke, puree, delipaste,
mieszamy 4-5 minut na wolnych obrotach, masto i namoczonq zelatyne rozpuszczamy
piec 20-30 minut w temperaturze 180-190 °C. do temperatury okoto 35 °C itgczymy z lekko
ubitq pozostatg czesciq Smietanki
i wylewamy na dolny blat czekoladowy
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https://esavpol.pl/ciasto-czekoladowe-negro-premium-20kg-alfapro-218530853
https://esavpol.pl/ciasto-czekoladowe-negro-premium-20kg-alfapro-218530853
https://esavpol.pl/masa-jajowa-pasteryzowana-bag-in-box-10kg-alfapro-218532141
https://esavpol.pl/olej-rzepakowy-5l-398269685
https://esavpol.pl/czekolada-biala-namur-white-29-10kg-chocconcept-24854934801
https://esavpol.pl/czekolada-biala-namur-white-29-10kg-chocconcept-24854934801
https://esavpol.pl/smietanka-uht-33-bag-in-box-5l-alfapro-218528491
https://esavpol.pl/puree-pomarancza-blood-orange-1kg-mrozone-boiron-18528371154
https://esavpol.pl/puree-pomarancza-blood-orange-1kg-mrozone-boiron-18528371154
https://esavpol.pl/delipasta-pomaranczowa-34y-1-5kg-fabbri-218526888
https://esavpol.pl/delipasta-pomaranczowa-34y-1-5kg-fabbri-218526888
https://esavpol.pl/maslo-ekstra-82-kostka-200g-218526981
https://esavpol.pl/zelatyna-spozywcza-240-bloom-worek-5kg-218526466
https://esavpol.pl/smietanka-uht-33-bag-in-box-5l-alfapro-218528491
https://esavpol.pl/puree-pomarancza-blood-orange-1kg-mrozone-boiron-18528371154
https://esavpol.pl/puree-pomarancza-blood-orange-1kg-mrozone-boiron-18528371154
https://esavpol.pl/baza-do-deserow-pannamoussee-fabbri-218527849
https://esavpol.pl/smietanka-uht-33-bag-in-box-5l-alfapro-218528491
https://esavpol.pl/fixo-stabilizator-neutralny-1kg-alfapro-218526700
https://esavpol.pl/delipasta-pomaranczowa-34y-1-5kg-fabbri-218526888
https://esavpol.pl/delipasta-pomaranczowa-34y-1-5kg-fabbri-218526888
https://esavpol.pl/nappage-morela-26l-4-5kg-fabbri-218526475
https://esavpol.pl/nappage-morela-26l-4-5kg-fabbri-218526475

| przykrywamy drugim blatem. Zimng wode i pannamousse podgrzewamy

do zagotowania i tgczymy z rozpuszczonym
puree i schtadzamy do chwili rozpoczecia

zelowania.
Smietanke ubijamy i tgczymy Gore dekorujemy, oblewamy podgrzanym
z wymieszanymi pozostatymi sktadnikami. do temperatury 40 °C nappage morelowym
1/3 masy wylewamy na przygotowane blaty, Fabbri.

wylewamy przygotowanq zelke, a nastepnie
pozostatg cze$€ masy. Wyréwnujemy

i odstawiamy do schtodzenia.
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