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Pistachio
Tequila Sour
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Korica (10 komada) g Korica
Tegral Satin Créme Cake 125  Sve sastojke mutiti 2 minuta sporo,
: a zatim 2 minuta brzo. Rastanjiti masu
Jaja 55 . o v
: Nna papiru za pecenje i pecina 180°C
Ulie 35  oko 5 minuta.
Voda 25
Krem
Krem g Miekoipavlaku zagrejati do kljucanja
e 125 i sipati preko Bavarois Neutre GF i
pista¢ krema. Dodati alkohol, zatim
Italmax 125 sjediniti sa umuéenom paviakom.
Bavarois Neutre GF 100 Puniti kalupe i utiskivati visnju.
“almax (UmUéen) 375 quzura
Supercrem Pistachio 300 U zagrejani Miroir Glassage Neutre
Topfil Cherry 150 (35-40°C) dodati otoplienu cokoladu

Tequila

45

Glazura
Miroir Gl

i boju. Homogenlzovoh glazuru
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Hrskava korica (5 komada) g Hrskava korica
Tegral Satin Créme Cake 50  Ofopiti margarin, a zatim dodati ostale
” sastojke i sjediniti. Pecina 180°C
Argenta Cake > oko 12 minuta. Kada se ohladi,
ltalmax 15 izdrobiti i dodati paviaku.
Lednik (seckani) 25  Kora
Kora g Sve sastojke mutiti 2 minuta sporo,
——— a zatim 2 minuta brzo. Peci tanku koru
Tegral Satin Creme Cake 50  na 180°C oko 10 minuta.
Jaja 20 |nsert
Ulje 15 Rastvoriti zelatin u hladnoj vodi.
Boja 2  Rastopiti gai sjediniti sa koktelom.
Izliti u silikonske modle i zamrznuti.
Voda 10
Krem
Insert 9  Zagrejati paviaku do klju&anja, a zatim
Cuba Libre 100 sipati preko Cokolade i kore limete.

Zelatin

Preko koric

Voda
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Tequila
Sunrise
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Korica (10 komada) g Korica
Tegral Satin Créme Cake 100  Sjediniti otopljeni margarin, Tegral Satin

50 Creme Cake i seckani lesnik. Peci na

QESNCake 180°C 12 minuta. Kada se ohladi izdrobiti

Lednik (seckani) S50 masuiu nju dodati paviaku.
Italmax (posle pecenjal) 30 lzdroblienu masu postaviti po dnu rama.
‘ Krem

At 9 Sjediniti stabilizator i vodu,
Bavarois Neutre GF 50 dodati Deli Orange, Deli Cheesecake,
Voda 50 alkoholina kraju umucenu paviaku

(preporucuje se 80% umucena pavlakal).

ltalmax (umucen) 200 ytiskivati punjenie U fil
Deli Cheesecake 200

Glazura
Deli Orange 80

Miroir zagrejati na 35-40°C,

Tequila 15  zatim sjediniti sa Deli Orange-om i
homegenizovati Stapnim mikserom.
Decorcrem zagrejati i sjediniti sa bojom.
Umociti dno kolac¢a u glazuru.

Topfil Raspberry 250

Glazura (]

Miroir Glassage Neutre

Deli Orange

Decor
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R Coco Peach
Tropical
§
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Korica (10 komada) g Korica
Tegral Satin Créme Cake 100  Sjediniti ofopljeni margarin, Tegral Safin

50 Créme Cake i seckanilesnik (po zelji leSnik,

Argenta Cake badem...). Peéi na 180°C, 12 minuta.

Lednik (seckani) 50 Kada se ohladiizdrobiti masu. lzdroblienu
koricu postaviti po dnu “Skoljke” koju smo
Krem g prethodno napravili od Cokolade.
Mleko 65
Krem
ltalmax 65

Mleko i pavlaku zagrejati do kljuCanja
Belcolade Blanc Selection 180 isipati preko cokolade i stabilizatora.
go Svesjediniti. Dodati kokos irum, a zatim

Kokos

- umucenu pavilaku. Krem naneti preko
Bavarois Neutre GF 50 korice, a zatim voéno punjenije.
B ¢3 Glazura
ltalmax (umucen) 37 St > 2

Cetkicom naneti glazuru po vocu,

Topfil Peach 250  kako bi se zastitilo i dobilo sjaj.
Glazura g

Miroir Glassage Ne
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Hrskava korica (5 komada) g Hrskava korica
Crousti Crep 40  Istopiti Cokoladu, dodati praline
Belcolade Blanc Selection 30 pastu i Croustficrep. Sjediniti i postaviti
po dnu kalupa.
Praline L’Ancienne 15
Kora
Kora g Sve sastojke mutiti 2 minuta sporo, a zatim
Tegral Satin 2 minuta brzo. Peci tanku koru na 180°C
Belgian Chocolate Cake 45 ©ko 10 minuta. Korice preliti espresom.
Jaja 25  Glazura
Ulie o0 Pavlaku zagrejati do kljuCanja i sipati
preko stabilizatora i Cokolade.
Voda 15 sve sjedinitii dodati lagano umuéenu
Double Shot Espresso 25 pavlakuy, liker od kafe i rum. Ovaj krem
naneti preko korica.
A 9  Glazura
Belcolade Blanc Selection 65 Istopiti Cokoladu i kakao puter.
Italmax 35 Kompresorom naneti preko zamrznutog
Bovarok Neoha'er 25 koloco.‘Nokop toga ofopiti Decorcrem i
umakati kolace.
Liker od kafe 35

Rum )

Iltalmax (umucen)

Glazura
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Iltalmax (umucen)

Glazura
Icol
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Kora (5 komada) g Kora
Tegral Satin Créme Cake 50  Sve sastojke mutiti 2 minuta sporo,
Jajo o O zatim 2 minuta brzo. Peci tanku koru
na 180°C oko 10 minuta.
Ulje 15
- Insert
Boja 2 T . T
Rastvoriti zelatin u vodi. Zagrejati sok
Voda 10 odlimete i 3eéer do 50°C i sjediniti sa
zelatinom. lzmesatii izliti zele u
Insert 9  silikonski kalup. Zamrznuti.
Secer e Ko
Sok od limete 10 paviaku, nanu i mieko zagrejati do
Zelatin 3  kljuCanjaisipati preko stabilizatora i
R 15 cokolade. Sjediniti Stapnim mikserom.
Dodati lagano umucéenu pavlaku i
K homogenizovati krem. Utisnuti krem u
£aibh 9 ilikonski kalup, zatim staviti insert od
Mieko 65  limete i sve zavrsiti koricom.
Italmax 65 Glazura
Bavarois Neutre GF 40  Istopiti Cokoladu i kakao puter.
Belcolade Blanc Selection 125 Kompresorom naneti preko zamrznutog
N > kolaca. Dekorisati obojenim Miroirom.
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Puratos dog’ ¢ Dobanovacki put 58, Zemun e 11080 Beograd, Srbija
Call Centar 0700 070707 o office@puratos.rs e porutizbine@puratos.rs
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