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Porneste intr-o calatorie a gustului ...

FPastry Chef Mirela Murarusi




YELLOW VELVET

1. BLAT VELVET CU TURMERIC

2. CREMA DE BRANZA

3. JELEU DE FRUCTUL PASIUNII

4. GLASA] CIOCOLATA TURMERIC

1. Ingrediente pentru blat velvet cu turmeric:

380 gr.

50 gr.

160 gr.
480 gr.

480 gr.

20 gr.

7 gr.

3 gr.

200 gr.

TOTAL: 1780 GR

Lapte

Otet

Ou intreg

Zahar

Faina

Bicarbonat de sodiu
Sare

Turmeric

Ulei
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MODUL DE PREPARARE: intr-un bol amestecim laptele cu otetul. Separat, in cuva
robotului spumam oul intreg cu zaharul pana isi dubleaza volumul. Adaugam laptele
si otetul. Omogenizam. Adaugam ingredientele uscate, faina, bicarbonatul, sarea si
pudra de turmeric. Omogenizam si adaugam uleiul. Omogenizam din nou si turnam
compozitia in doua tavi de 60/40 ( 890 gr/tava). Coacem la 180°C pentru
aproximativ 8 - 10 minute. Supraveghem.

2. Ingrediente pentru crema de branza:
200 gr. UntDEBIC
200 gr. Zahar pudra
500 gr. Mascarpone STERILGARDA
1200 gr. Crema de branza DEBIC
30gr. Coajadelamaie
10 gr. Vanilie pudra
TOTAL: 2140 GR.

MODUL DE PREPARARE: Spumam la robot, cu telul, untul moale cu zaharul pudra
pana isi dubleaza volumul. Adaugam mascarponele si continuam spumarea.
Adaugam creme de branza, coaja de lamaie, pudra de vanilie si spumam pentru inca
2, 3 minute.

3. Ingrediente pentru jeleu de fructul pasiunii:
1250 gr. Piure de fructul pasiunii ANDROS

200 gr. Zahar

500 gr. Zahar invertit LAPED
80 gr. Amidon
20 gr. Gelatina + 100 gr. Apa

TOTAL: 2050 GR.
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Modul de preparare : intr-un bol hidratim amidonul cu o parte din piureul de
fructul pasiunii. Separat punem restul de piure intr-o cratita cu zaharul, zaharul
inverit si le aducem la punctul de fierbere. Turnam piureul fierbinte peste amidon,
punem inapoi in cratita, aducem din nou la punctul de fierbere si fierbem 2 minute.
Golim in alt vas, adaugam gelatina hidratata si omogenizam.

4. Ingrediente glasaj ciocolata si turmeric:
1500 gr. Ciocolata alba VELICHE
300gr. Untde cacao sau ulei neutru
3 gr. Turmeric
TOTAL :1830 GR.

MODUL DE PREPARARE : Topim ciocolata fara sa depasim 45°C. Adaugam untul de
cacao topit (sau ulei neutru) si pudra de turmeric. Omogenizam cu un blendar
vertical si folosim la o temperatura de 30°C.

MONTA] iN CADRU DE 60/40 CM

PE BRIMUL BLAT INTINDEM CREMA DE BRANZA. ACOPERIM CU AL DOILEA BLAT SI
INTINDEM JELEUL. CONGELAM SI PORTIONAM LA DIMENSIUNEA DORITA. GLASAM
PRIN SCUFUNDARE IN GLASAJUL PE BAZA DE ULEIL

MONTA] IN FORMA DE SILICON DREPTUNGHIULARA

TEMPERAM CIOCOLATA CU UNTUL DE CACAO, ADAUGAM TURMERIC SI TURNAM iIN
FORMELE DE SILICON. INLATURAM EXCESUL DE CIOCOLATA SI LASAM LA
CRISTALIZAT. TAIEM PRAJITURA LA DIMENSIUNEA FORMEI SI PUNEM iN INTERIOR.
INCHIDEM CU UN STRAT DE CIOCOLATA.

SAU, IN FORMA DE CIOCOLATA CRISTALIZATA, POSAM JELEU, PUNEM BLAT, CREMA,
BLAT SI INCHIDEM CU UN STRAT DE CIOCOLATA.
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