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Sobrapaeva pisarakujulised kupsised koos ganache’i taidisega

TOORAINED

SARAPUUPAHKLI
KUPSISETAINAS

160 g valget jahu

100g void

90g suhkrut

50g munakollaseid

40g riivitud gianduja Sokolaadi

40g sarapuupahklijahu

30g hakitud sarapuupahkleid

2g soola

1 napuotsatais kupsetuspulbrit kipsise
kohta

GIANDUJA GLASUUR

1259 gianduja Sokolaadi
1109 varsket koort

20g akaatsiamett

10g paevalilledli

JUHISED

SOKOLAADITAIDIS

12 3.5cm diameetriga poolsfaari
1209 tumedat Sokolaadi
809 varsket vahukoort

VALGE GLASUUR

1009 valget Sokolaadi
759 koort

70g suhkrut

89 zelatiinlehti

VAARIKATAIDIS

12 3.5cm diameetriga poolsfaari
1259 vaarikaid

30g suhkrut

3g zelatiinlehti

BAVAROIS KOOS
SARAPUUPAHKLITEGA

2409 piima

130g vahukoort

55g munakollast

40g suhkrut

249 maisitarklist

20g void

89 zelatiinlehti

100g peeneks purustatud
sarapuupahkleid véi sarapuupahkli
pralineed

meresool

Pange tdhele: sokolaadi- ja vaarikatdidist
saab hoida kilmkapis ning need on
imemaitsvad koos véikeste kiipsetiste ja
kohviga.
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SARAPUUPAHKLI KUPSISETAINAS

Sega vOi suhkruga ning lisa sarapuupahklid, munakollane ja gianduja.

Seejarel sega sinna sisse jahu, sool ja klipsetuspulber. Moodusta pats, paiguta see kaussi ja kata kauss toidukilega ja lase
sellel seista kilmikus Uks tund.

Rulli tainas laiali seni kuni see on 3-4 mm paks ja l6ika kaks vihmapiisakujulist tikki kasutades vormi, mis on 12cm pikk,
8cm lai, 4cm kdrge.

Vaiksema vormiga I6ika veel 2 vihmapiiska vorm on 11cm pikk, 7cm lai, 4cm kérge.

SOKOLAADITAIDIS

Purusta Sokolaad kausis. Kuumuta koort kuni keemispunktini, kalla koor Sokolaadi peale ja sega kuni Sokolaad on taielikult
sulanud ning segu on taiesti Uhtlane ja laikiv.
Jaga see 12 vordseks osaks ja pane poolsfaaride silikoonvormi 3.5cm diameetriga ja paiguta kiilmkappi.

VAARIKATAIDIS

Leota zelatiini kiilmas vees, keeda vaarikad ja suhkur koos 20g veega 5 minutit madalal tulel.
Eemalda segu pliidilt, vispelda see koos koorega ja soovi korral sdelu.

Sega seda koos zelatiiniga kuni see on ara sulanud.

Jaota silikoonvormidesse ja pane stigavkulma tahenema.

BAVAROIS KOOS SARAPUUPAHKLITEGA

Leota zelatiinlehed vees. Sega kokku munakollased, suhkur ja maisitarklis.

Kuumuta piima kuni see peaaegu keeb, seejarel kalla see munakollasesegule, sega korralikult ja pane uuesti pliidile. Sega
segu kuni kreem hakkab paksenema.

Eemalda tulelt, lisa voi, zelatiin ja sega kuni kdik on dra lahustunud. Seejarel lisa purustatud pahklid, suur naputais
meresoola ja lase taielikult jahtuda. Peale jahtumist ettevaatlikult sega vahukoorega. Baierikreem valmistatakse just enne
serveerimist.

Loika sarapuupahkli kiipsisetainas klipsisevormiga ja jata klipsisevorm sisse. Paiguta koik 4 pisarakujulist 18iget taldrikule
vOi liuale ilma kiipsetuspaberita.

Paiguta Sokolaaditaidise poolsfaar kahe suurema piisa vahele ja vaiksemate piiskade vahele pane vaarikataidis. Taida
vorm baierikreemiga aareni. Lase kiilmkapis jahtuda 4 tundi.

GIANDUJA GLASUUR

Purusta Sokolaad kausis. Kuumuta koort koos meega kuni see peaaegu keeb, seejarel kalla see Sokolaadi peale ja sega
kuni on tekkinud Uhtlane, tikkideta segu. Peale seda lisa 0li ja sega kuni k&ik on kenasti segatud.
Lase jahtuda toatemperatuurini ja seejarel kasuta seda suuremate piiskade glasuurimiseks.

VALGE GLASUUR

Purusta valge Sokolaad kausis. Leota zelatiinlehti kiilmas vees. Kuumuta 70g vett koos suhkruga ja lase sel keema minna,
et teha siirupit.

Kalla siirup Sokolaadile ja sega korralikult. Seejarel sega Sokolaad, kreem ja Zelatiin.

Sega kuni segu on tukkidevaba ja Uhtlane. Lase sel jahtuda toatemperatuurini.




FERRERO
ROCHER

VIIMASED SAMMUD

Vota kllmikust baierikreemiga piisad. Eemalda klipsisevorm - vajadusel libista noaga aared lle, et vormi eemaldada.
Paiguta see metallvérgule, mis omakorda asetseb kandikul.

Glasuuri suuremad piisad gianduja glasuuriga ja vaiksemad valge Sokolaadi glasuuriga. Lase Uleliigsel glasuuril maha
tilkuda.

Paiguta kilmikusse 2 tunniks. Kaunista suurem piisk Ferrero Rocher kommi ja kuldse toiduvarvipulbriga. Vaiksemad piisad
kaunista valge roosi ditega.




