
Viralowa monoporcja mango sticky rice
SKŁADNIKI
ŻELKA MANGO
100 g  PUREE MANGO BOIRON  5 g  PANNAMOUSSE FABBRI

MUS KOKOSOWY Z RYŻEM
150 g  MLEKO  40 g  RYŻ

100 g  ŚMIETANKA BEZ KARAGENU
UHT 33% do zagotowania
ALFAPRO  

200 g  BIAŁA CZEKOLADA
CHOCCONCEPT

10 g  ŻELATYNA  50 g  WODA
75 g  DELIPASTA KOKOSOWA

FABBRI  500 g  ŚMIETANKA BEZ KARAGENU
UHT 33% do ubicia ALFAPRO

CHRUPIĄCA POLEWA
100 g  MASŁO KAKAOWE

 100 g  BIAŁA CZEKOLADA
CHOCCONCEPT

DEKORACJA
350 g  Polewa Mango i

Macadamia FABBRI

 

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA

1  Przygotowanie żelki mango:

Puree mango Boiron wraz z Pannamous
podgrzać do około 85°C. Następnie
ochłodzić.

 

2  Przygotowanie musu kokosowego
z ryżem:

Mleko z ryżem gotować na wolnym ogniu
około 30 minut. Żelatynę namoczyć
w wodzie. Śmietankę zagotować, dodać
żelatynę, białą czekoladę oraz Delipastę
kokosową. Całość dokładnie wymieszać.
Dodać gorący ryż i ponownie wymieszać.
500 g śmietanki ubić do ¾ objętości
i połączyć z przygotowanym ganache.

Przedsiębiorstwo Savpol
Spółka z ograniczoną
odpowiedzialnością Sp. K.  

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

https://esavpol.pl/puree-mango-bez-cukru-1kg-mrozone-boiron-1276822554
https://esavpol.pl/baza-do-deserow-pannamoussee-fabbri-218527849
https://esavpol.pl/mleko-uht-3-2-5l-271885244
https://esavpol.pl/ryz-bialy-5kg-phu-piatnica-2011294260
https://esavpol.pl/smietanka-bez-karagenu-uht-33-bag-in-box-5l-alfapro-1620051840
https://esavpol.pl/smietanka-bez-karagenu-uht-33-bag-in-box-5l-alfapro-1620051840
https://esavpol.pl/smietanka-bez-karagenu-uht-33-bag-in-box-5l-alfapro-1620051840
https://esavpol.pl/czekolada-biala-namur-white-29-2-5kg-chocconcept-25779973620
https://esavpol.pl/czekolada-biala-namur-white-29-2-5kg-chocconcept-25779973620
https://esavpol.pl/zelatyna-spozywcza-240-bloom-worek-5kg-218526466
https://esavpol.pl/delipasta-kokosowa-64d-1-35kg-fabbri-218526872
https://esavpol.pl/delipasta-kokosowa-64d-1-35kg-fabbri-218526872
https://esavpol.pl/smietanka-bez-karagenu-uht-33-bag-in-box-5l-alfapro-1620051840
https://esavpol.pl/smietanka-bez-karagenu-uht-33-bag-in-box-5l-alfapro-1620051840
https://esavpol.pl/maslo-kakaowe-w-formie-callets-callebaut-3kg-zi-268530344
https://esavpol.pl/czekolada-biala-namur-white-29-2-5kg-chocconcept-25779973620
https://esavpol.pl/czekolada-biala-namur-white-29-2-5kg-chocconcept-25779973620
https://esavpol.pl/polewa-do-marmurkowania-snackolosi-crunchy-mango-and-macadamia-mango-z-orzechami-makadamia-sn9-3-8kg-fabbri-18485914518?srsltid=AfmBOopnFfhf7qACHLKwoe0F9BIsrZ0-sDtNMN6f7enMO2MgoSDXsSCg
https://esavpol.pl/polewa-do-marmurkowania-snackolosi-crunchy-mango-and-macadamia-mango-z-orzechami-makadamia-sn9-3-8kg-fabbri-18485914518?srsltid=AfmBOopnFfhf7qACHLKwoe0F9BIsrZ0-sDtNMN6f7enMO2MgoSDXsSCg


Gotowym kremem napełnić silikonowe
foremki, wciskając do środka wcześniej
przygotowaną i schłodzoną żelkę mango.
Całość zamrozić w szokówce.

 

3  Wykończenie:

Po wyjęciu z foremek zanurzyć monoporcje
w chrupiącej polewie podgrzanej
maksymalnie do 40°C. Wyłożyć na kratkę.
Ponownie oblać podgrzaną do maks. 40°C
polewą zastygającą Mango Macadamia.
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