UBAJSKIE °
INSPIRACJE

DUBAJSKA
CZEKOLADA

Czekolada
250g IRCA Reno Concerto Latte 34%
Przygotowanie
Czekolade zatemperawac, wylac¢ do form silikonowych w celu przygotowania korpusow.
Nadzienie
250g IRCA Chococream Pistacchio
50g IRCA Joypaste Pistacchio 100% (opcjonalnie)
80g ciasto Kataifi
Przygotowanie

Korpusy wypefnic¢ nadzieniem pistacjowym pofacznym z ciastem Kataifi, catos¢,, zamknac”
zatemperowana mleczna czekolada. '
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~ Ciasto kruche pistacjowe | R
W) 600g DAWN Shortcrust S

240g margaryna T2
60g jaja RS
450g IRCA Chococream Pistacchio Faoie”
56| do smaku wqg uznania %
N 2%
Przygotowanie b Y
Z podanych skladnikow (poza Chococream Plstacchio) mieszamy ciasto 12
kruche, po schtodzeniu watkujerny cienki blat. T é,a:a
Pieczemy w temp. 170°C na zioty kolor. - Sﬂ.
Po wystudzeniu pokruszone ciasto kruche iqczymﬁ przy pomocy plaskiego ‘ ~3_
mieszadta z kremem pistacjowym (1/3 ciasta kruchego mozemy zastapic ciastem Kataifi). Ay
Emulsja pistagowa o
700g IRCA Chococream Pistacchio i
300g $mietanka 33% Xs
300g ciasto Kataifi e
9g zelatyna + 459 woda do namoczenia L%
3 k Przygotowanie: _ _ ia_""
E Namoczona i rozpuszczona zelatyne pol?ayc z zagotowang smietanka, dodac krem pistacjowy. Catos¢ zblendowad. LS
:‘%-J. Po wystudzeniu polaczy¢ z ciastem Kataiti, 2%
- _r_: e
'{-’5@{ Ciasto czekoladowe: Przygotowanie: _ Sl
) 900g Ines Ciasto Czekoladowe Wszystkie skladniki potaczyc razem i mieszac na srednich obrotach ;\:;..‘
oo 315¢ jaH'a okolo 4 min. Gotowa mase wylozyc na blache i rozsmarowac. Piec Bir
£5 2700 oy w temp. 180-190°C przez okolo 20min. e
=5 2107 woda )
iy Mus czekoladowy: Przygotowanie: _ o . _}é
" 600g IRCA Reno Concerto Latte 34% Zelatyne moczymy w wodzie, plynng smietanke gotujemy, wrzucamy .
Y 5000 zagotowana ¢mietanka napeczniafg zelatyne i czekolade. Catos¢ mieszamy do uzyskania ST
"Vé 500g ubita Smietanka 33% ganache o Jednorodnej, aksamitnej konsystencji. Po schtodzeniu =
" 20g zelatyna + 100g woda do namoczenia do temp ok. 30°Cdelikatnie {gczymy z ubitg Smietanka. L i{‘
3 N
§ Polewa pistacjowa: Przygotowanie: Tﬁ%

? 150g $mietnka 33% Wode wraz ze $mietanka gotujemy, dodajemy napecznialg w wodzie 2+

150g woda zelatyne, po rozpuszczeniu dodajemy krem. Catos¢ blendujemy. \’:?I

280g IRCA Chococream Pistacchio B
6g zelatyny+30g woda do namoczenia !:ﬁ

Montaz: b

Do rantow wytozonych folia wykladamy ciasto kruche pistacjowe i wygniatarmy spod wraz z niewielkim ‘rantem’.
Po schtodzeniu wylewamy emulsje pistacjowa | przykrywamy wykrojonym z ciasta czekoladowego blacikiem.
Calosc zalewamy musem z mlecznej czekolady. Po schiodzeniu wierzch tortu

zalewamy polews pistacjowa. Wykanczamy ciastern Kataifi | pozostata

kruszonka.
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BAJSKIE,
SPIRACIE

BATONY DUBAJSKIE
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Spéd zekoladowy : o
2250g DAWN Chocolate Cookie Mix <
300g woda b
300g maslo ey 3
300g DAWN Chocolate Chunks Milk ! {,‘:a
300g Pistacje 2x4 cm i

Przygotowanie:
Cookie Mix i maslo wymieszac do uzyskania formy , piasku”.

Af ol
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¢ Dodac pozostale skiadniki i wymieszac na wolnych obrotach maszyny. Ciasto wylozy¢ rownomiernie na blache.
ey <
%5?._’1 I’] Temp. Pieczenia 185°C @ Czas pieczenia 25-30 minut
® N
. Chrupigca warstwa pistagowa:
=5 1200g AGA Krem Pistacjowy 15% e
o 200g ciasto Kataifi g 3
E-‘-"a by
) - G
*j"‘t Przygotowanie: K‘E
?@ Krem uptynnic i wymieszac z pokruszonym ciastem Kataifi, ié‘:
% Ganache z mlecznej czekolady: s
e 450g IRCA Reno Concerto Latte 34% .
S 350g smietana 33% fa
s-% 80g syrop glukozowy T
_ :'2- ~
% Przygotowanie: 9«‘,\“1
2% Smietane zagotowac, doda¢ czekolade i syrop. Dobrze zblendowac. Odstawi¢ do wystygniedia. ,"‘
A%
Sposbb przygotowania: A
Blat czekoladowy wylozy¢ w ramke, rozmarawac warstwe pistacjowa i schiodzic. Wyréwnac ganache czekoladowym, ﬁrﬁ
schiodzic pokroic w batony i udekorowac polewa Soupless - mleczna czekolada. B

i R
Recepture przygotowat: Maciej | tel. 509 724 430 %;T e NN,




CZEKOLADOWE

Z CIASTEM KATAIFI

Ciasto Czekoladowe -2
1600g Ines Ciasto Czekoladowe v
480g olej o
360g woda B
5609 jajka R
Przygotowanie: &
Wszystkie skiadniki mieszamy razem przy uzyciu ptaskiego
mieszadta okoto 3 min. na wolnych obrotach. Gotowa mase Lo
wyktadamy na dwie blachy wytozone pergaminem, rozsmarowujemy oy
i pieczemy w temp. 190° C przez 12-15 min. 4
Chrupka pistacjowa -
1200g IRCA Pralin Delicrisp Pistache a3y
b
Przygotowanie: _'-,:_a:‘:
Pralin Delicrisp Pistache uptynnic, nastepnie rozsmarowac na spod czekoladowy. R
<L
Mus Pistacja Przygotowanie: ey
800g ubita Smietana na 3/4 Chococream Pistacchio | Joycream Pistacchio Crock potgczyc ho
250g IRCA Chococream Pistacchio razem. Namoczong zelatyne zalac goraca Smietang, dodac N
250g IRCA Joycream Pistacchio Crock DO*QCZO[WE‘ krem\_,r pistacjowe, rozmieszac a nastepnie » :,.
200g $mietana do zagotowania polaczy¢ w dwoch etapach z ubita Smietana. Calos¢ wylozy¢ VRl
259 zelatyna na chrupke pistacjowa i przelozy¢ drugim ciemnym spodem *m%. o
100g woda do namoczenia zelatyny czekoladowym. ;'.“f':
Mus Mleczna czekolada Przygotowanie: ) . ) .'l; -="
800g ubita émietana na 3/4 Narmaoczona zelatyne zalac wrzaca Smietana, dodac L s
IRCA Reno C Latte 349 do zekolady i rozmieszac. Nastepnie pofaczy¢ w dwoch K~ g
5009 IRCA Reno (oncerto Latte 547 etapach z ubita smietana. Catos¢ wylozy¢ na spod 1)
20g zelatyna czekoladowy. pas i
100g woda do namoczenia zelatyny LR
200g smietana do zagotowania ..1‘"5-‘
| e
Dekoracja e
Ciasto Kataifi, pokruszone pistacje, kora z mleczne| czekolady. ;'ﬁw
Recepture przygotowat: Robert | tel. 663 000 147 Shey
Montaz i
Na blat czekoladowy rozsmarowujemy praline pistacjowa, wykladamy - N
mus pistacjowy i przykrywamy drugim blatem czekoladowym. Nastepnie b _‘ j_»_;;:,-'{s‘};;}_n_f;fw}é‘-:*;“ TS Fhe
wykladamy mus mleczna czekolada, rozsmarowujemy, schtadzamy i dekorujemy. EEEEAST N RS "'-“'}L‘:"“.*: :‘?:% N, T
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TARTALETKI

DUBAJSKIE F
Chrupiaca warstwa pistagowa

1300g IRCA Chococream Pistacchio g S
230g ciasto Kataifi - '

Przygotowanie: ‘ - i

Krem uptynnic i wymieszac z pokruszonym ciastem Kataifi. I:> korpusy z ciasta kruchego - 50 szt. e

Ganche z mlecznej czekolady:

©00g IRCA Reno Concerto Latte 34% e

100g Czekolada deserowa s

600g ¢mietana 33% s

1209 syrop glukozowy N

Przygotowanie: R

Smietane zagotowad, dodac czekolade i syrop. Dobrze zblendowaé. Odstawi¢ do wystygniecia. :“. -

5

Dekoracja: e

500g IRCA Reno Concerto Latte 34% i

Przygotowanie; R

Uptynnic¢ czekolade, zatemperowac | rozsmarowac cienko na kamiennym blacie. Po zastygnieciu wiorkowac ey

uzyskujac efekt , kory”. e

Montaz: NN

WhlozyC prazynke do korpusow z ciasta kruchego, odstawic do zastygniedia i wypeinic ganache czekoladowym, ‘-{,__,‘:“

schlodzic | udekorowac. SN
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Recepture przygotowat: Maciej | tel. 509 724 430 Tﬂg-g_;‘;;;p *'Lg t;‘.&\
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ROLADA MUSOWA
Z NADZIENIEM KATAIFI

Mus czekoladowy
400g sSmietana 33%
440g IRCA Reno Concerto Fondente 58%
50g DAWN Sanatine
100g woda
1200g $mietanka 33% do ubicia

I:> 3 szt., 250x90mm

Przygotowanie:
Smietane podgrza¢, doda¢ czekolade, dokladnie wymiesza¢ do rozpuszczenia sie czekolady, wystudzic.
Smietane ubic na 34 . Rozpuszczona w garacej wodzie Sanatine zahartowac ubita smietanka,

a nastepnie potaczy¢ z pozostata masa oraz czekolada.

Rolada

1009 Irca Soffin
100g maka pszenna
165g cukier
2659 jaja

659 woda

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki umiesa¢ w misie miksera, ubijac na srednich obrotach ok. 8 min. Mase rozprowadzi¢

na blaszce o wymiarach 60x40 cm. Piec w 200°C przez ok 8 min. Wystudzi¢, podzieli¢ na 3 czesci o wymiarach
ok. 18x30 cm.

Nadzienie
450g Irca Chococream Pistacchio
360g ciasto Kataifi

Przygotowanie:

Na ostudzone blaty biszkoptu wytozy¢ nadzienie pistacjowe, delikatnie rozprowadzi¢ po cate] powierzchni,
zachowujac ok. 2 cm wolnego brzegu. Zwinac rolady, zawinac je w folie spozywza, schtodzic.

Do silikonowych form roztozy¢ mus czekoladowy. Nastepnie wiozy¢ do nich rolady. Zamrozic.

Wykoriczenie:

IRCA Mirror Extra Dark Chocolate

IRCA Joypaste Pistacchio 100%

Wg uznania ciasto Kataifi/ kruszone pistacje Irca

Recepture przygotowata: Julia | tel. 607 033 202 R R T -
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- DUBAJSKIE
-~ COOKIES

e Cookies

o 1000g DAWN Cookie Mix Chocolate

v 5 170g masto §
] 80g woda g

b Przygotowanie: -
0ot Mieszanke i masto umiesci¢ w misie miksera, miesza¢ na srednich obrotach przez ok. 4 min. s

3 Dodac wode i mieszac jeszcze chwile do powstania jednolitej masy. Z ciasta formowac kulki
o gramaturze 100g. Schtodzi¢.

Nadzienie v
S 200g Pralina Delicrisp Pistache SN
. 100g ciasto Kataifi hes:

fcay Przygotowanie:

22N Praline i nadzienie z ciasta Kataifi polaczy¢. Gotowa masa napetniac formy silikonowe, odwazajac 2
i ok. 25g masy. Zamrozi¢. Schtodzone kulki z ciasta nalezy rozptaszczy¢ i umiesci¢ w nich zamrozona H
= mase pistacjowa. Uformowac tak, by ciasto dokfadnie , zamkneto” mase pistacjowa. Wypieka¢ w 190°C bl
e przez ok. 13 min. s

A Dekoracja

o IRCA Chococream Pistacchio e
oy IRCA Joypaste Pistacchio 100% AR
X IRCA Nocciolata Industry S
2 x‘:‘ IRCA pistacja cata/ pistacja kruszona hy

=3 Przygotowanie: ,‘
Schiodzone ciastka dekorowac kleksami kremow i pistagami. :
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