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ALFAPRO
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Torcik walentynkowy

SKLADNIKI

CIASTO

250 g CIASTO CZEKOLADOWE 100g OLEJ
NEGRO PREMIUM ALFAPRO

n2g MASA JAJOWA
PASTERYZOWANA
BALTICOVO

wg. CROCCO CREAM NUT

uznani LFAPRO

ZELKA TRUSKAWKOWA

200g PUREE TRUSKAWKOWE 20g BAZA DO DESEROW
BOIRON PANNAMOUSSEE FABBRI

50g WODA

MUS CZEKOLADOWO-MALINOWY
100g CZEKOLADA BIALA SICAO 400g SMIETANKA 30% ALFAPRO

20g MAStO 82% 40g DELIPASTA MALINOWA
FABBRI

Oy, TNCELATYINGE 30g WODA

wg. NAPPAGE AMARENA

uznania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
CIASTO Po wystudzeniu, wycig¢ 2 serca o §rednicy
Wszystkie sktadniki wymiesza¢ 4-5 min na mniejszej od koficowej formy o okoto 0,5 cm
wolnych obrotach. Wylaé na blaszke, (jedno posmarowaé rozpuszczonym Crocco
wyréwnac i wypiec w temp. 180 stopni przez Cream Nut). Dodatkowo wycigé 6 spodow
okoto 20-25 min. do deseréw, réwniez o mniejszej Srednicy niz

wnetrze formy silikonowej (je réwniez
posmarowaé Crocco Cream Nut).
ZELKA TRUSKAWKOWA
Puree podgrza¢ do okoto 60-70 stopni
Celsjusza, a nastgpnie doda¢ do niego
Pannamousse. Po wymieszaniu wla¢ do
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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/olej-slonecznikowy-5l-315343401
https://esavpol.pl/masa-jajowa-pasteryzowana-1kg-balticovo-7798930164
https://esavpol.pl/masa-jajowa-pasteryzowana-1kg-balticovo-7798930164
https://esavpol.pl/masa-jajowa-pasteryzowana-1kg-balticovo-7798930164
https://esavpol.pl/krem-o-smaku-orzechowym-z-chrupkami-crocco-cream-nut-6kg-alfapro-491934950
https://esavpol.pl/krem-o-smaku-orzechowym-z-chrupkami-crocco-cream-nut-6kg-alfapro-491934950
https://esavpol.pl/puree-truskawka-strawberry-bez-cukru-1kg-boiron-1531836654
https://esavpol.pl/puree-truskawka-strawberry-bez-cukru-1kg-boiron-1531836654
https://esavpol.pl/baza-do-deserow-pannamoussee-fabbri-218527849
https://esavpol.pl/baza-do-deserow-pannamoussee-fabbri-218527849
https://esavpol.pl/czekolada-biala-sicao-28-callebaut-2-5-kg-218527844
https://esavpol.pl/smietanka-kremowa-pasteryzowana-30-wiadro-10l-alfapro-218531699
https://esavpol.pl/maslo-ekstra-82-kostka-200g-218526981
https://esavpol.pl/delipasta-malinowa-35m-1-5kg-fabbri-218526892
https://esavpol.pl/delipasta-malinowa-35m-1-5kg-fabbri-218526892
https://esavpol.pl/zelatyna-spozywcza-180-bloom-worek-5kg-218526464
https://esavpol.pl/nappage-amarena-26m-4-5kg-fabbri-218526476

przygotowanych form: 1 w ksztatcie serca i 6

matych potkul. Na koniec odstawi€ do

zamrozenia.

©

Napetnianie monoporcji nalezy zaczgé od
musu, nastepnie wiozy€ zamrozonq zelke
truskawkowq i zamknq¢ na réwno

z przygotowanym wczeséniej blatem
czekoladowym z chrupkami. Przy naktadaniu
dodatkdéw nalezy uwazag, zeby mus zawsze
byt przy brzegach formy. Forme zamrozic.
Zamrozony deser obla¢ podgrzanym do
temp. 40-45 stopni Celsjusza Nappage
Amarena lub truskawkowym, ewentualnie
wykonczy€ czerwonym zamszem.

Przedsigbiorstwo Savpol
Spoétka z ograniczonq
odpowiedzialnosciq Sp. K.

44-100 Gliwice, ul. Sowifiskiego 7
T.. +48 (32) 400 04 00
e-mail: savpol@savpol.pl

MUS CZEKOLADOWO-MALINOWY

Biatq czekolade 100g $mietanki rozpuscic

w mikrofaléwce lub na kgpieli wodnej, dodaé
migkkie masto, delipaste malinowq

i rozpuszczong w wodzie zelatyne. Nastgpnie
nalezy doktadnie wszystko wymieszaé
(mozna blenderem) Po czym potqczyé
(delikatnie mieszajqc) z ubitg na 3/4
pozostatq iloScig $mietanki.

Napetnianie formy serduszko nalezy
rozpoczqg¢ od blatu czekoladowego
posmarowanego Crocco Cream Nut,
nastepnie wyla¢ mus, przetozy¢ zelke cienkq
warstwq musu, blat czekoladowy i dopetnic
do kofica formy musem. Po zamrozeniu
dekorujemy Nappage Amarena, lub
truskawkowym.

Smacznego!




