VINTERAPELSIN

01228 - DIPLOM
KAVLINGSMARSIPAN
VINTERAPELSIN

Svensktillverkad orangerdd kaviingsmarsi-
pan med smak av blodapelsin och en touch
av kanel. Baserad pd kalifornisk mandel
som dr mycket finhackad och finvalsad.
Mavrsipanen dr kallfabricerad och har en fin
struktur med hiog elasticitet.

FRESTELSER

VINTERAPELSINTARTA - 16 ST 18 CM TARTOR
RECEPT: PIERRE EKELOF

En tarta som sdtter firg och smak pd vintersdsongen.
Med en tung chokladbotten uppldttad av friskt sétsyvli-
ga smaker av apelsin och Idtt touch av kanel.

Chokladbotten

Artnr  Varum Artikel Vikt (g)
51500 ARLA SMOR NS 500
00205 NORDIC STROSOCKER 500 440

72701 LUBECA CHOKLAD CHIPS MORK 60% FEHMA 500
07060 KRONAG SKALAGG
01118 ABDON 4

VINGA 140

Rumstemperera s ch 4gg. Smalt chokladen. Blanda'i namnd

400

VINTERAPELSIN

ordning. Spritsa upp smeten (ca 1 cm hogt) i ringar som passar
din tartas storlek. Baka pa 200°C i 10 min.

Aprikossylt med apelsinsmak

Artnr __Varum. Artikel Vikt (g)
01576 KOBIA DIPLOM APRIKOSSYLT 960
62141  AROMAT AROM APELSIN 221 10

Blanda sylten med apelsinaromen.

Chokladkram

Artnr__ Varum. Artikel Vikt (g)
91806 DEBIC GRADDE 35% STAND & OVERRUN 2000
94010 DIPLOM  VANILJKRAM KOKT UP 1300
72726 LUBECA CHOKLAD CHIPS LJUS 37% INTENSE 480
69102 POWER O RAPSOLJA 70

Smalt chokladen och blanda med oljan (det férhindrar att krdamen
stelnar). Tillsatt i vanilikramen. Vispa gradden och blanda med
chokladkramen.

Apelsingradde

Artnr__ Varum. Artikel Vikt (g)
91806 DEBIC GRADDE 35% STAND & OVERRUN 4100
62141  AROMAT AROM APELSIN 221 30

Vispa gréadden och smaksatt den sedan med apelsinaromen.

Fardigstallning
Artnr_Varum. _ Artikel Vikt (g)

20018 KOBIA  TARTBOTTEN CHOKLAD 18 2240
01228 DIPLOM KAVLINGSMARSIPAN VINTERAPELSIN 3200

Bred aprikos/apelsinsylten pa chokladbottnen. Dela Kobia tart-
botten choklad i tre lager (tva lager anvands till en tarta). Lagg en
botten pa sylten. Stryk pa ett lager med chokladkramen och Iagg
pé den sista bottnen. Stryk upp med apelsingradden och kavla ut
och lagg pa marsipanen. Dekorera efter eget tycke och smak.

FRESTELSER

VINTERAPELSIN-NOISETTE - CA 110 ST
RECEPT: PIERRE EKELOF

Klassisk kondisbit i smakrik vinterskrud. Mandel, chok-
lad, hasselnét, apelsin och kanel.

Mandelbotten med apelsinzest

Artnr __ Varum. Artikel Vikt (g)
51500 ARLA SMOR NS 500
05314 KRONAG AGGVITA FLYTANDE 500
72723 LUBECA MANDELMJOL 250
00155 NORDIC FLORSOCKER PS 650
01118  ABDON  VETEMJOL VINGA 150

Apelsinskal 20
72531 BODEN  KANEL MALEN 5

Bryn smoret (vikten = fardigbrynt) och &t svalna av. Rosta man-
delmjolet. Blanda mandelmjdl, florsocker, mjol, raspet av apelsin
och kanel med aggvitan. Blanda till sist i smoret lite &t gangen.
Stryk ut i en kapsel och baka pa 180°C ca 15min.

Chokladtryffel

Art nr__Varum. Artikel Vikt (g)
91806 DEBIC  GRADDE 35% STAND & OVERRUN 615
00208 KOBIA  GLUKOSSIRAP 73
72701 LUBECA CHOKLAD CHIPS MORK 60% FEHMARN 550
51500 ARLA SMOR NS 75

Koka upp gradde och glukos. Tillsatt 1/3 i den sméalta chokladen,
vand med en slickepott. Fortsatt med nasta tredje del pa samma
satt och ga i med det sista. Nu ska du ha en slat och homogen
tryffel. Avsluta med smoret och mixa med stavmixer.

Hasselnétstryffel
Art nr Varum.  Artikel Vikt (g)

53730021 BAKELS TRYFFEL NOT 1200
72726 LUBECA CHOKLAD CHIPS LJUS 37% INTENSE 800

Smaélt néttryffel och mjolkchoklad. Blanda ihop.

Fardigstallning

Art nr_Varum. _ Artikel Vikt (g)
01228 DIPLOM KAVLINGSMARSIPAN VINTERAPELSIN 1000

Skar remsor av utkavlad marsipan, ca 3 cm breda och langden ca
11 cm som récker runt en stansring som har diametern 4 cm. Stall
remsan pa hogkant och fodra runt stansringen. Stansa ut botten
och placera i marsipanringen. Spritsa i chokladtryffel ca 5 mm.
Stall in i kyl for att tryfflen ska stelna. Ta sedan ut och fyll upp med
hasselnoétstryffel. Dekorera.



