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Sernik na zimno Mascarpone z marakujg

SKLADNIKI
BLAT
100g CIASTO CZEKOLADOWE 45g MASA JAJOWA
NEGRO PREMIUM ALFAPRO PASTERYZOWANA
BALTICOVO
40g OLEJ 20g WODA
ZELKA
100g MALINA MROZONA 50g PUREE MROZONE MARAKUJA
BOIRON
15g BAZA DO DESEROW
PANNAMOUSSEE FABRI
MUS
80g CZEKOLADA BIAtA SELECT  350g SMIETANKA UHT 33%
CALLEBAUT ALFAPRO
200g MASCARPONE 40g  DELIPASTA MARAKUJA
FABBRI
3szt  LISTKI ZELATYNY wg NADZIENIE PRALINOWE

uznanicCRISPY NUT WHITE ALFAPRO
wg NAPPAGE MARAKUJA FABBRI
uznania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

BLAT ZELKA

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ na wolnych Maline i puree podgrza¢ do okoto 80°C,
obrotach 4-5 minut, piec 20 minut w temp doda¢ Pannamoussee, doktadnie
180-190°C. Wyciq¢ okrggty spdd o srednicy wymiesza¢ i wyla¢ do formy o Srednicy
mniejszej niz Srednica docelowej formy na mniejszej niz docelowa forma na sernik.
sernik. Zamrozic.

MUS

Wszystkie sktadniki (poza zelatynq i wiekszg
porcjq §mietanki ok. 250 g) rozpusci¢
w mikrofali, doda¢ hamoczong zelatyne. Mus
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potgczy¢ z lekko ubitg pozostatg czesciq
§mietanki, doktadnie i delikatnie wymieszaé .
Napetnia¢ forme siliconowqg w kolejnosci:
mus, zelka, mus i na koniec blat
posmarowany hadzieniem pralinowym
Crispy Nut White. Odstawi¢ do catkowitego
zamrozenia. Oblewaé zamrozong

catos¢€, podgrzanym do

40-45°C nappage marakuja Fabbri.
Dekorowaé wg uznania.
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