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Novényi alapu cukraszat:
egy igazi technikai kihivas

A veganizmus egyre nagyobb és er8sebb trend
tarsadalmunkban, és ennek a cukraszatra
gyakorolt hatasa is széles kord. Az allati eredetd
alapanyagok elkertlése igazi technikai kihivast
jelent, mivel a legtdbb receptben az alapanyagok
technikai célt is szolgalnak.

Ezt az Utmutatot azért készitettik el, hogy névényi
alapu cukraszati megoldasokat kinaljunk, de az is a
szandékunk, hogy segitsen megértetni az egyes
Osszetev8k szerepét egy-egy receptben.

A veganizmus egy olyan életmod, amelynek
kovet6i minden olyan terméket elkertlnek,
amely eredetileg allatokbdl szarmazik, vagy
amelyet barmilyen maodon allatok
kihasznalasaval allitottak eld. Ez vonatkozik
ruhazatra, gyogyszerekre, kozmetikumokra,
kozlekedésre, kisérletekre és tesztekre,
munkaerdére és szérakozasra. A veganizmus
etikai, kornyezetvédelmi és humanitarius
szempontokon alapszik.

A f6 élelmiszerek és szarmazékok, amelyek
nem alkalmasak a vegan étrendhez a hus, a
hal, a tojas, a méz, a tej és mas tejtermékek
(példaul a sajt és a joghurt). Az ilyen jellegli
termékek  mell6zésével az  emberek
esetleges allergidit vagy intoleranciait
(példaul a tojassal vagy a laktézzal szemben)
is elkertlhetjuk.

Ezt szem el6tt tartva ismertetjik a f6 6sszetevdket,
szereplket és azt, hogyan helyettesithet&ek a sajat
névényi alapu receptek elkészitéséhez. Egy sor
kész, tokéletesen aranyositott receptet is
mellékeltink.

Célunk, hogy megoldasokat kinaljunk barki
szamara aki névényi alapu suiteményeket szeretne
késziteni anélkil, hogy a maximalis izt és a
tokéletes texturat nélkalozné.
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ANLOTT MOD

Cukraszatban a legtébb hagyomanyos recepthez tojas és tejtermék
szUkséges. Néha az izUk miatt hasznaljak, de van olyan is, amikor pusztan
technikai szerepet toltenek be, példaul emulgealnak, habositanak vagy
krémes izhatast kélcsondznek a késztermékhez.

Vannak olyan stitemények, amelyek tojasos vagy krémes izikrél ismertek.
Nehéz elképzelni példaul a flan-t, a Chantilly-t vagy a creme brulée-t
jellegzetes iztik nélkul, és nem allithatjuk, hogy a névényi cukraszatban az
ilyen tipusu izeket helyettesiteni tudjuk. Ehelyett gy gondoljuk, hogy a
noévényi alapu sutemények készitésénél a tojas és a tejtermékek
alternativajara kéne dsszpontositani, mint a gyimolcsok, diofélék, csokoladé,
flszerek és gyogynovények.

A tejtermékek és a tojas mell6zése j6 mddja annak, hogy felfedezziik a
tisztabb, intenzivebb izeket azokban a termékekben, amelyek
hagyomanyosan az egyiket vagy mindkett6t hasznaljak.

Ezek az 6sszetevdk némileg eltorzithatjak a recept f6 izét,

példaul a hagyomanyos gyimolcsés haboknal, amelyekben a tejtermékek
eltompitjak a gyimolcsos izjegyeket.

Ugy gondoljuk, hogy a névényi alapu tésztakészités

nem jelenti azt, hogy le kell mondani az izekrél és a

texturarol; sét, ez egy j6 lehetéség, hogy éppen az

ellenkezgjét tegyuk.

100% feketeszeder habcsok
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TOAS

A tojas nagyon fontos
szerepet tolt be a
cukraszatban:

azon kivul, hogy izesiti,
konyhatechnikai funkciokat is
ellat, mint példaul
emulgealas, levegdsités,
koagulalas és tovabbi
zsirtartalom biztositasa.

Koagulalas
Leveg@sités

Krémes izvilag

HELYETTESITESE

ALLAT! EREDETU ZSELATIN

Az allati zselatin stabilizal és
zselésit kulonféle
desszerteket. Fontos
megemliteni, hogy a zselatin
egyik technikai tulajdonsaga
sem vész el, ha kicseréljik.

TE[TERMEKEK

NEIFEIES

A tejtermékek hasznalata
mindennapos a cukraszatban,
beleértve a tejet, tejszint, vajat
és sajtot. Ezek az alapanyagok
izt és technikai tulajdonsagokat
adnak a késztermékhez,
beleértve a levegdsitést és
tovabbi zsirtartalom
biztositasa.

Leveg®sités

Zsirtartalom novelés
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EMULZIO

Az emulzi6k olyan keverékek, ahol a viz
és a zsir tokéletesen elvegydl.

Fontos technikai szerepe van a
cukraszatban, mert a legtobb
termékben megtalalhato, mint példaul
krémekben, fagylaltokban,
piskétakban, ganache-okban, és
habcsokokban is. Az emulziéhoz
megfelel6 tulajdonsagu 6sszetevére
van szlkség, példaul tojaslecitinre vagy
tejfehérjére.

KOAGULACIO

A koagulacié az, amikor egy folyékony
bazis szilardda alakul at. Ez a szilard
anyag kulonb6z6 tdomorségl lehet.

Hbéhatasra a fehérjék megkdtnek, igy
példaul a tojasokbdl is készulhet
piskota.Hasznalhatunk enzimeket vagy
savakat is, mint példaul a sajtok
esetében. Gyakori a ndvények és
z0ldségek koagulalészerként valo
felhasznalasa is. Erre példa a tofu,
amely a sok vagy az alvadasgatld
tulajdonsagokkal rendelkezd novényi
fehérjék (példaul a burgonyakivonat)
elényeit hasznalja fel.

LEVEGOSITES

Leveg@sités soran levegdt juttatunk
egy folyadékba vagy szilard anyagba
keverés, erjesztés (éleszt esetében)
vagy vegyszer (bikarbonat)
hozzaadasa altal.

Ezek a konyhatechnikak "csapdaba
ejtik" a levegdt a termékben, mint a
tejszinhabban, habcsékban,
kenyérben, vagy piskétaban.

Hogy ez megtdrténjen, olyan
alapanyagokat kell felhasznalni, amik
megtartjak a levegdt, mint példaul a
fehérjék.
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A zselésités magaba foglalja a
folyékony halmazallapotu bazisok
atalakitasat egy valtozd slrlségl
allithaté erdésségl/slrliségl?) szilard
formara.

Ez egy nagyon fontos technika textdra
kialakitashoz, amely tobbszorosen
felhasznalhato, példaul a mousse-nak
szeletelhet6 texturat ad. Krémek is
alkalmasak a zselésitésre, példaul
tartok megtoltése céljabol.

NOvényi alapu zselatinok is elérhetéek,

mas-mas textlrak kialakitdsahoz.

STABILIZACIO

A stabilizalas egy olyan folyamat,
amely lehetévé teszi hogy a termék
megjelenése és allaga hosszabb ideig
megmaradjon, és javitja a
fagyasztasra és felolvasztasra adott
reakciojat, hogy a lehet6 legkevesebb
vizet veszitsen. Példaul
megakadalyozhatjuk, hogy a jégkrém
minél tovabb olvadjon, vagy
segithetlink a tejszinhabnak
megtartani az alakjat.

[SIRTARTALOM

Cukraszatban a zsir krémes texturat
kolcsénoz a végterméknek, és egyben
az izek kozvetitbjeként is mikodik.

A cukraszatban leggyakrabban
hasznalt allati zsirokat tartalmazo
alapanyagok a vaj, a tejszin és a
tojassargaja. Ezek mindegyike
helyettesitheté ndvényi zsirokkal,
példaul kdkuszzsirral, kakao- vagy
sheavajjal. Hasznalhatunk rostokat is
(példaul inulint), hogy csdkkentsik a
zsirtartalmat, de megdrizzik a hasonlé
krémességet.
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ALLATI EREDETU ALAPANYAGOK

ALLATI EREDETU ALAPANYAGOK

Az egyes alapdsszetevdk kilonbozd technikai
szerepeket toltenek be, példaul emulgealnak,
levegdsitenek, koagulalnak, zsirt adnak a
készitményekhez vagy zselésitik azokat.

Ha megértjik az egyes alapanyagok technikai
szerepét és osszetételét, akkor megtalalhatjuk
a novényi eredetl helyettesitéjuket. A
receptinktdl figgden eléfordulhat, hogy nem
kell minden egyes ¢sszetevd technikai céljara
helyettesité anyagot talalnunk.

Ha példaul csak a tojassargaja emulgeald
tulajdonsagait  szeretnénk  rekonstrualni,
egyszerllen csak a tojassargajat  kell
kicserélnink bizonyos mennyiségli novényi
eredetli emulgealészerre, példaul Natur
Emulra vagy szojalecitinre.

Ha megismerjik a tojassargaja Osszetételét,
Ujra meghatarozhatjuk a receptinkben
szerepld zsirok, viz és fehérje mennyiségét, és
elkészithetjuk sajat novényi alapu
alkotasunkat.



ALLATI EREDETU ALAPANYAGO

A tojas - mind a fehérje, mind a sargdja - kilénb6zd technikai szerepeket tolt be, amelyek
nagyon fontos részét képezik a recepteknek. Az aldbbiakban elemezzik az dsszetételét, és
olyan helyettesité formuldkat kerestink, amelyek névényi alapu termékekbe kerilhetnek.

KONYHATECHNIKAI SZEREPEI

KOAGULACIO G-

Proteintartalmanak ‘_.I
készénhetben 60- g 7
65°C koagulal. 5 EMULZIO

Lecitint tartalmaz,
ami emulgedlészer

ISIRTARTALOM

Kor

LEVEGOSITES

tojassargajaban Levegébsitasre

talalhaté g ' alkalmas, ami
albumin
tartalmanak
kdszénhetd, ami
egy fehérje

OSSZETETEL

Cukrok 1%

Fehérje 13%
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TECHNIKAI SZEREPE

Emulgedlasra, koagulalasra, és zsiradék
Cukor 0.5% hozzdadasara hasznalatos. Minimalis
leveg@sitésre is képes.

OSSZETETEL
I

Fehérje 17.5%

EMULZIO
25ir 30% ISIRADEK HOZZAADAS
KOAGULACIO

Viz 50%

dll

NOVENYI ALAPU ALTERNATIVAK

Ez az Osszetétel all legkdzelebb a tojassargajahoz,
és minden konyhatechnikai céljanak megfelel.

Azonban, ha a recept csak emulgealast igényel,
hasznalhaté Natur Emul vagy széjalecitin
6nmagaban.

32%
Novényi olaj
(finomitott
napraforgéolaj)

A formula hasznalatanak az elénye, hogy a viz
izesitett folyadékra, példaul gyimolcsplrére vagy
kivonatra cserélhet6.

(-4

A receptben szerepld zsiradék izesitett zsiradékokra, A Potatowhip egy A Natur Emul egy
példaul diopasztara is cserélhetd. burgonyafehérje, citrusrost, amely a
8% amely ugyanazt a lecitin emulgealo
koagulacios hatast tulajdonsagaival
Natur Emul nyujtja, mint a rendelkezik.
tojassargaja.
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TECHNIKAI SZEREPE

OSSZETETEL

Leveg6sitésre, koaguldldsra, és
Zsir 0.3% hasznalatos. Magas a viztartalma.

Cukor 0.7%

EMULZIO
Fehérje 11%

LEVEGOSITES
KOAGULALAS

Viz 88%

NOVENYI ALAPU ALTERNATIVAK

N
N
N N
N N
i

:‘(

emulgedlasra

s

A tojasfehérje helyettesitését EESRNAT[VA
kétféleképpen javasoljuk: az Koagulalas

egyiknek koagulalasi hatasa van
(tokéletes szivacsokhoz és
szufléhoz), a masiknak pedig
nincs (tokéletes habcsékokhoz és
mousse-okhoz).

A Potatowhip koagulalasi Viz/I?ozl?//;dék
tulajdonsagokat biztosit az elsé
noévényi alapu alternativaban.

A koagulalast nem igényl6
termékekhez a masodik novényi
alapu alternativa ajanlatos, amely
Sojawhipet tartalmaz (egy
teljesen semleges iz termék).

Ebben az
esetben g
Potatowhip
8%
Potatowhip igégraekek

felverésében és

V|z

5% Sojawhip

MASODIK.
ALTERNATIVA

Koagulalas
nélkul

L

A Sojawhip egy
hidrolizalt
szojafehérje,
amely izesités
nélkul segit a
keverékek
ferereseben
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TECHNIKAI SZEREPE

A vaj technikai funkciéja a zsirtartalom, a
textra és az emulgedld tulajdonsagok,
valamint az iz hozzaadasa.

OSSZETETEL

Fehérje 0.5%

Azt gondolnank, hogy a vaj ize hanyagolhaté a

Viz 16%
S végtermékekben, dm fontos, hogy a technikai
szerepe poétolva legyen.
EMULZIO
[SIRADEK HOZZAADAS
Zsir 83.5%

NOVENYI ALAPU ALTERNATIVAK

Natur Emul1% Natur Emul1%

Sojawhip 1% Sojawhip 1%
Rengeteg vajpétlé van a piacon, de
Osszetétellk gyartotdl fliggben valtozik
a zsirok, az iz, a szin és még a technikai
jellemz6k tekintetében is.
! 25% 23%n
Napraforgd Napraforgo
Ezért ajanljuk a sajat novényi eredetd olaj olaj
helyettesitéinket, amelyek semleges
izliek, de a rendeltetésik alapjan eltéré
a texturajuk:
- 4ltalanos felhasznalas 30%
- Leveles stitemények, vagy olyan Shea vaj
termékek, amelyeknek a texturajuknak
szilardabbnak kell lennie.
58%
Kokuszzsir
30%
Kokuszzsir
Névényi alapi vaj helyettesiték 2180 MASODIK
receptje a 23. oldalon. ALTERNATIVA ALTERNATIVA
altaldanos leveles
felhasznalas tésztakhoz
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OSSZETETEL

Zsir 3.5%

Cukor 4.5%
Fehérje 5%

Viz 87%

NOVENYI ALAPU ALTERNATIVAK

TECHNIKAI SZEREPE

A tej cukraszati felhasznalasban vizet, izt, krémet
és emulgeald tulajdonsagokat ad hozza a
termékhez. Valéjaban a tej 6nmagaban is egy
stabil emulzi6.

Azonban ez is egy olyan hozzavald, amelyet kdnnyen
helyettesithetiink névényi alapu alternativaval,
példaul névényi alapu italokkal, amelyek kénnyen
beszerezhet8ek, vagy akar sajat konyhankban is
elkészithetlnk. Ezek a folyadékok fehérjében is
gazdagok, igy az emulgeal6 tulajdonsagok
pétolhatok.

RIZSTE

MANDULATH] MOGYOROTE] KOKUSZTE)
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TECHNIKAI SZEREPE

A tejszin felhasznaldsa bonyolultabb, mint a tej,
mert a tej minden technikai funkciéjat ellatja, de
leveg6tartalmat és zsirtartalmat is noveli.

OSSZETETEL

Cukor 3%
Fehérje 4%

Zsir 33% s . - P P
Mousse készitése kozben a tejszinhab levegdztetd

funkciodja cserélhet6 Potatowhip vagy Sojawhip
habkeverékre. Hasznalhat alternativ zsirokat is,
példaul kékuszzsirt, kakad- vagy sheavajat, vagy
izesitett zsirokat, példaul di6félékbdl készilt tiszta
pasztakat vagy csokoladét.

HABOSITAS

viz 60% ISIRADEK HOZZAADAS

Ly

NOVENYI ALAPU ALTERNATIVAK

ISIRADEK
NOVELES

HABOSITAS

VIZVAGY fZESITETT
FOLYADEK

KOKUSZZSIR

POTATOWHIP SOAWHIP
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Technikai szerepe

Az allati zselatin zselésitéanyagként és
stabilizatorként mikodik. Segithet a magas
fehérjetartalmu termékek habositasaban is.
Olvasson tovabb, hogy megtudja, melyek a legjobb
helyettesit6k az egyes terméktipusokhoz.

NOVENY! EREDETU ALTERNATIVAK

STABILIZALAS <

RUGALMAS ZSELEK
No6vényi alapua
zselésité anyag
Bevonok, fatérzsek, stb.

)
E
‘\
Ll

HOALLO ZSFLEK
Gellan gum
Toltelékek pékarukhoz

(&

SELYMES ZSELEK

Pro-Pannacotta
Novényi alapu
krémekhez / flanokhoz

LASSU ZSELESITES
Agar-agar
Aszpikok

MOUSSE-OK

ji

-
gLitit

| ¢
-

SAVAS GLAZE-EK

Gyumolcs NH pektin

(

(SOKOLADE VAGY
MAGVAS GLAZE-EK

Nappage X58 pektin

Vegan Mousse Zselatin
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ALAPVETG CUKRASZATI RECEPTEK

A piskota liszt, tojas és cukor keveréke, amely felverést és sutést igényel. A
hozzavaldk aranya attdl fuggben valtozik, hogy milyen piskotat szeretnénk,
illetve attol is, hogy milyen médon adjuk hozza 6ket. Lehet, hogy az 6sszeset
egybdl 6sszekeverjuk (példaul egy tortahoz), vagy kulén-kilon verjik fel a
tojast és a cukrot vagy a tojasfehérjét és a tojassargajat. Zsirok (beleértve
csokoladé, olajok, vaj, és magvak), flszerek és gyimdlcsok is hozzaadhatok,
amelyek megvaltoztatjak a keverék strukturajat.

SN

Ahhoz, hogy
elmagyarazzuk, hogyan
mikaodik a tojas egy
keverékben, egy bizonyos
mennyiségl alap
piskotatésztat
hasznéaltunk viszonyitasi
alapként, és kiszamoltuk,
hogy milyen dsszetevékre
lesz szlikségiink a névényi
alapu alternativdhoz.

Potatowhip 7%
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TOJAS HELYETTESITOK NOVENYI ALAPU PISKOTAK KFSZITESEHEZ

Potatowhip

Potatowhip egy burgonyabdl készult fehérje. Tojassargaja és -
fehérje helyettesitésére alkalmas, fehérjepotlas céljabdl.
Lehet&vé teszi a keverék levegdsitését felverés soran. A
Potatowhip szintén koagulal és emulgealédik, mint a tojas.

Natur Emul

A Natur Emul egy citrusfélékbdl készilt rost, amely ugyanazt a
szerepet képes betdlteni, mint a tojadssargaja emulgeal6
Osszetevdje, a lecitin. Segit emulgedlni a magas zsirtartalmu
siteménykeverékeket. Abszorbens tulajdonsagai miatt segit tobb
viz beépitésében is.

Emulzié

Szagtalan kékuszzsir

A tojas korulbeltl 12% zsirt tartalmaz. Fontos szerepet jatszik
abban, hogy a piskéta krémesebb allagu legyen, emulgedlja azt, és
mas izeknek teret biztosit. Sok mas zsiradék is hasznalhaté. A
szagtalanitott kokuszzsir egy megfeleld helyettesits, akar csak a
shea vaj.

Zsirtartalom novelés




ALAPVETG CUKRASZATI RECEPTEK

ALAPVETO RECEPTEK

MANDULA PISKOTA

15g
330g
150 g
100 g
300g
50g
945 g

Potatowhip
Viz

Cukor

Liszt
Mandulaliszt
Trehaldz
Osszesen

(SOKOLADE PISKOTA

400 g
20g
250 g
50g
160 g
130 g
78
g
1018 g

BAZSALIKOMOS PISKOTA

220g
45¢

250 g
10¢g
78

30g
350¢g
60g
g
973 g

Viz

Potatowhip

64%-0s étcsokoladé
Trehaloéz

Cukor

Finomliszt

Sutépor

Xantan

Osszesen

Cukor
Invertcukor
/cremsucre/
Cukraszliszt
Szédabikarbona
Liofilizalt, 6rolt
bazsalikom
Potatowhip

Viz

Napraforgé olaj
Sé

Osszesen

PASSIO PISKOTA

240 g

160 g

20g

40g

80g

10g

120g

20g

belatas szerint
690 g

Passi6 puré

Cukor

Potatowhip
Trehaléz
Napraforgé olaj
Sutépor
Cukraszliszt
Kukoricakeményité
Porcukor
Osszesen

Mixerrel 1 percig keverje a vizet és a Potatowhipet. Kézi
botmixerrel verje fel a keveréket, adja hozza a cukrot és
a trehaldzt a habcsokhoz, és verje tovabbi 3 percig.
Végul egy mlianyag szita segitségével szitalja bele a
lisztet és a mandulalisztet. Az masszat teritse szét egy
tepsire, és 9 percig susse 200 °C-on.

Keverje 0ssze a vizet a Potatowhip-pel és a xantannal, majd
botmixerrel keverje 1 percig. Elektromos habverével addig
verje a keveréket, amig kemény, habcsoék allagi nem lesz.
Adja hozza a cukrot és a trehaldzt is, és tovabbi 3 percig
verje. Olvassza fel a csokoladét 40 °C-on, és 6vatosan
forgassa bele a habcsékba. Végll adja hozza az atszitalt
lisztet és sutéport, ezutan rugalmas spatulaval évatosan
keverje bele. A keveréket egy tepsibe teritse, és 190°C
hémérsékleten 8 percig susse.

Botmixerrel 1 percig keverje a vizet és a Potatowhipet.
Elektromos habverdével verje fel a keveréket, fokozatosan
adja hozza a cukrot, és addig verje, amig szilard habcsok
allagl nem lesz. Kulon keverje 6ssze a Cremsucre-t az
olajjal. Adja hozza a habcsékhoz. Szitdlja 6ssze a
bazsalikomot, a szédabikarbonat és a lisztet, és egy spatula
segitségével 6vatosan forgassa bele a felvert keverékbe.
Teritse szét egy sut6élemezre, és 175°C-on kb. 12 percig
susse.

Keverje 0ssze a plrét és a Potatowhipet botmixerrel,
harmadik fokozaton. Adja hozza a cukrokat 3 Iépésben,
mint a francia habcsok készitése soran. Fokozatosan
adagolja az olajat a habcsokhoz. Keverje 6ssze a maradék
szaraz hozzavalokat, és egy spatula segitségével dvatosan
forgassa bele a felvert keverékbe. Teritse kivant formara a
sutépapirral ellatott lemezre. Siisse 180°C-on 6 percig.
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A Potatowhipnek
habositds és koaguldlé
hatdsai vannak. Jelen
esetben a
cukormennyiséget
helyettesitjiik Trehaldzzal,
hogy a témény cukros iz
halvdnyodjon, a mandula
ize viszont élénkiiljon

A xantdn szildrdabbd
teszi a habcsokot, igy az
megtartja a szerkezetét.

Habcsokot készitiink
Potatowhip (a
hagyomdnyos Osszetevék
helyett), habveré és
emulgedlé anyaggal. [z
és szin miatt haszndlhatd
6rolt, fagyasztva szdritott
bazsalikom, de azért is,
mert szépen beleolvad a
készités sordn.

Mi is haszndljuk a
Natur Emul-t és az
olajat, tojdssdrgdja
helyett, ami tiszta
maracuja izt
eredményez.



TORTA

225g Porcukor
25g Invertcukor
/cremsucre/
300g Cukraszliszt
110g Mandulaliszt
17 g Sutépor
7 g Natur Emul
7g Potatowhip
250g Viz
6g Citromhéj reszelék
6 g Vanilia kivonat
3g SO
20 g Narancs likér
100g NOvényialapu
vaj helyettesité
80 g Napraforgé olaj
1156 g Osszesen

MACARON

250g Mandulaliszt

250g Porcukor

200g  Viz(1)

14g Potatowhip

1.5g Gelespessa

250g Cukor

110g Viz(2)
1075.5g Osszesen

ALAPVETG CUKRASZATI RECEPTEK

Keverje 6ssze a ndvényi vajhelyettesitét

(szobahémérsékleten) a porcukorral az asztali mixer

keverélapatjaval. Fokozatosan adja hozza a citromhéjat és a ; b

likért. KGlon edénybe keverje dssze a vizet, natur emult magas zsirtartalmd
’ ’ keverékek

potatowhippet, és botmixer segitségével emulgealja hozza emulgedldsdban.

a szobahdémérsékletl olajat. Ezutan az emulziét adja az

el6z6 keverékhez. Végul szitdlja hozzé a széraz

hozzavaldkat és keverje homogénre. Toltse meg a

tortaformakat (pomadé allagu alappal) haromnegyedig egy

habzsak segitségével Ggy, hogy vékony csikokat hiz az

egyik végétdl a masikig. Susse kb. 30 percig 175°C

hémérsékleten, a forma méretétdl fuggben.

A Natur Emul segit a

Keverje 0ssze a vizet (1) a Potatowhipppel, és hagyja
allékeverdben 2 percig, amig feloldodik. Vegylink 110 g-ot

= ozl - ) i A Potatowhip és a
ebbdl a keverékbdl, és keverje 6ssze a mandulaliszttel és a

Gelespessa (xantdngumi)

cukorral egy talban. Keverje homogénre. A maradék kombindcidja segit
feloldott Potatowhipet keverje 6ssze a Gelespessaval egy stabilabbd tenni a
4ll6 botmixer taljaban, és addig verje, amig habcsékot nem habesdkot.

kap. Tegye a vizet (2) és a cukrot egy labasba, és melegitsik
118 °C-ra. Lassan keverje bele a szirupot a habcsékba, hogy
olasz habcsoékot kapjunk. Adja a habcsékot a marcipanhoz,
és ovatosan keverje, amig a kettd teljesen 6ssze nem olvad.
Tegye a keveréket egy kerek kinyomoécsével ellatott
habzsakba, és egy szilikonos sttélapon formazzon beléle
macaronokat. Hagyja a macaronokat szobahémérsékleten
pihenni, amig megszaradnak. Stsstk 140 °C-on 14 percig.
Miutédn megsutotte 6ket, hagyja a macaronokat
szobahémérsékleten kihdlni.

NOVENYI ALAPU VAHELYETTESITO LAGYAVERIIG / ALTALANOS HASINALATRA

150g Viz

580g Kokuszzsir

250g Napraforgé olaj
10g Natur Emul
12g Sojawhip

1002 g

Kézi mixerrel keverje 0ssze a vizet, a Sojawhipet és a Natur Emult, amig homogén nem lesz.
Olvassza fel a kékuszzsirt, és keverje 6ssze a napraforgéolajjal. Az olajkeveréknek 18-20 °C-
osnak kell lennie. Fokozatosan adja az olajokat az elsé keverékhez, és elektromos habverével
emulgealja 6ket. Ha az emulzié szétvalik, az azt jelenti, hogy a hémérséklete tul magasra
emelkedett. Ha ez torténik, hagyja hdini, amig elkezd szilardulni, és kezdje Gjra az emulgealast.
A végeredménynek slir(i, majonéz allagunak kell lennie. Tartsa hiit&szekrényben, hogy
megszilarduljon.

NOVENY! ALAPU VAHELYETTESITO STLARD ALTOZAT / LEVELES TESTTARA VALG VALTOZAT

150g Viz

300g Kokuszzsir

300g Sheavaj

250g Napraforgo olaj
10g Natur Emul
12g Sojawhip

1022 g

Oldja fel a szdjafehérjét vizben. Adja hozza a Natur Emul-t, és keverje 6ssze alaposan, amig
homogén nem lesz. Olvassza fel a kdkuszzsirt és a shea vajat, majd adja hozza a
napraforgéolajhoz. Az olajkeverék hémérsékletének kb. 20°C-osnak kell lennie. Fokozatosan
adja az olajokat az els6 keverékhez, és emulgedlja a kett6t. Ha az emulzié szétvalik, az azt
jelenti, hogy a hémérséklete tul magasra emelkedett. Ha ez térténik, hagyja h(ilni, amig elkezd
megdermedni, majd emulgedlja Ujra. A végeredménynek sir(i, majonéz allaghoz kell
hasonlitania. A hitében megdermed és szilardabb allaglva valik.
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ALAPVETG CUKRASZATI RECEPTEK

A cukraszkrémek egyfajta kenhetd allagu készitményt jelentenek, és gyakran
hasznaljak sitemények készitésénél. A klasszikus cukraszkrém (vagy créeme
patissiere) izesitett, édesitett tejbdl készil, amelyet tojassargajaval és
keményit6vel (altaldaban kukoricakeményit6vel) sliritenek. Legalabb 80 °C-ra
melegitik, hogy a keményitd és a tojassargaja beslrisodjon. Cukraszatban
toltelékként vagy bevonatként, 6nallé desszertként vagy desszertek
martasaként hasznaljak. Slrlsége attol fuggden valtozik, hogy milyen célra
alkalmazzuk.

Mas tipusu krémek alapjaként is hasznalhat6, mint példaul a musseline (vaj
hozzdadasaval), a diplomatakrém (tejszinhab hozzdadasaval) és a chiboust
(habcsodk hozzaadasaval)..

A tejet helyettesitheti névényi alapd itallal (példdul rizs, zab vagy szdja), igy
hasonlé textdrdt érhet el. Ha a tojdssdrgdjdt szeretné helyettesiteni, akkor taldlnia
kell valamit, ami megfelelé technikai jellemzékkel rendelkezik, hogy a textura ne
vdltozzon.

Fontos kiemelni, hogy ma mdr léteznek olyan
technikai keményit6k, amelyek segitségével

példaul hideg vagy meleg krémeket sdirithetiink,

és javithatjuk azok texturdjat és stabilitdsat
fagyasztdskor. Ezek a keményiték kiilbndsen a

hideg krémek izét javithatjdk, mivel ezeknek \
kbszbénhetben a gyliimélcsét nem kell

felmelegiteni, és nem veszit friss izébdl.

Tojas- Natur Emul 1%
sal"}%aja
12

Keményité —<—
6%

Zsir 1%

Keményité—
6%

N

Ahhoz, hogy
elmagyarazzuk, hogyan
mUikodik a tojassargdja
egy keverékben, egy
bizonyos mennyiségl
alap cukraszati krémet
hasznéltunk viszonyitasi
alapként, és kiszamoltuk,
hogy milyen dsszetevékre
lesz sziikséglink a
novényi alapu
alternativdhoz.

N6vényi alapu ital 73%
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ALAPVETG CUKRASZATI RECEPTEK

NOVENY| ALAPU HELYETTESITOK KREMEKHEZ

Natur Emul
i T8 Ez helyettesitheti a tojassargaja emulgeald tulajdonsagat,
MU £ koszonhet6 lecitintartalmanak. Ez kiilonosen akkor fontos, ha

krémeket szeretne megfelel6en emulgealni. Hasznalhaté helyette
szbja- vagy napraforgolecitin is.

Szagtalanitott kékuszzsir

A tojassargdja korulbelll 30% zsirt tartalmaz. Ez a zsirtartalom fontos
szerepet jatszik abban, hogy a krémnek sir( és selymes allagot adjon,
de emellett segiti az emulgeal6dast, és egyben az izek hordozdja is.
Hasznalhat kilonb6z8 zsirokat, az egyik ilyen a szagtalanitott
kokuszzsir. A sheavaj egy masik alkalmazhat6 lehet8ség.

Zsirtartalom novelése

Gelcrem Hot / Gelcrem Cold

A Gelcrem-ek segitenek a hideg vagy forré krémek sdritésében, és fontos
szerepet jatszanak példaul a fagyasztott krémek allaganak és
stabilitdsanak javitasaban. Egyes krémek - példaul a gyimolcsok - ize
javul, ha hidegen készitjuk el 6ket, mert melegités hianyaban megtartjak
karakteres izlket.

Stabilizalas
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ALAPVETG CUKRASZATI RECEPTEK

ALAPVETO RECEPTEK

(SOKOLADEKREM

700 g
130 g
65g
g
78
100 g
1003 g

Rizsital

Cukor

Gelcrem Hot

Sé

Natur Emul
70%-0s csokoladé
Osszesen

KOKUSZKREM

380 g
430 g
105 g
68 g
6g
35¢g

1024 g

Rizsital
Kékusz puré
Cukor
Gelcrem Hot
Natur Emul
Szagtalanitott
koékuszzsir
Osszesen

MALNAKREM

350g
425g
115¢g
758
78
50g

1022 g

Rizsital
Malna puré
Cukor
Gelcrem Hot
Natur Emul
Szagtalanitott
kokuszzsir
Osszesen

PISZTACIAKREM

700 g
120g
60g
15¢g
78
100g
40¢g

15g
10435¢g

Rizsital

Cukor

Gelcrem Hot

Sé

Natur Emul
Pisztacia massza
Szagtalanitott
kékuszzsir
Napraforgéolaj
Osszesen

Keverje 0ssze a szaraz hozzavaldkat és a rizsitalt, fézze a
keveréket egy serpenyében, amig felforr, kozben
folyamatosan kevergesse. Adja hozza a csokoladét. Keverje
erételjesen, amig az allaga sima és homogén nem lesz.
Htse le 4 °C-ra, és tarolja a h(itészekrényben.

Keverje 6ssze a rizsitalt és a kdkuszpurét, kilon a Gelcrem
Hot-ot, a cukrot és a Natur Emul-t is.

Keverje 0ssze a két mixet, és f6zze forrasig, kdzben
folyamatosan kevergesse. Vegye le a t(izrél, és adja hozza a
koékuszzsirt. Keverje addig, amig sima, homogén krémet
nem kap.

Keverje 6ssze a ndvényi alapu italt és a malnapurét, kilon
a Gelcrem Hotot és a cukrot is. Keverje 6ssze a két mixet
és forralja fel, kozben folyamatosan kevergesse. Vegye le
a keveréket a t(izrél, és adja hozza a kékuszzsirt és a
Natur Emul-t. Keverje addig, amig a krém sima és
homogén nem lesz.

Keverje ssze a cukrot, a sét és a Gelcrem-et. Kilon
keverje 6ssze a pisztacia pasztat, a napraforgdolajat, a
kokuszzsirt és a Natur Emult. Keverje 6ssze a széraz
hozzaval6kat a névényi itallal, és fézze forrasig, kdzben
folyamatosan kevergesse. Vegye le a t(izrél, és adja hozza
a Natur Emul-lal 6sszekevert zsiros alapanyagokat. Keverje
alaposan 6ssze, amig a krém sima és homogén nem lesz.
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Haszndlhatjuk a Natur
Emul-t a tojdssdrgdja
emulgedlé tulajdonsdgainak
helyettesit6jeként. A
Gelcrem Hot-ot haszndljuk a
krém sdritéséhez, amely
intenziv csokolddés izt és
krémes dllagot szolgdltat.

Ebben az esetben is
fontos, hogy megtaldljuk
a tojdssdrgdja
helyettesitéjét, hogy a
kékusz ne veszitsen az
izéb6l. A Natur Emul és a
Gelcrem Hot mellett
kékuszzsirt adunk hozzd,
hogy fokozzuk a krémes
izét.

Ez a termék mdlnaplirébél
és rizsitalbdl késziil, és ugy
elegyedik a gytiimélcs a
krémbe, hogy kézben nem
veszit az izébél és
dllagabol.
Emulgedldszerként Natur
Emul-t haszndlunk, a
krémet pedig Gelcrem Hot-
tal sdritjiik. A Gelcrem Cold
segitségével 100%-0s
gyumolcsplirével hideg
krémeket készithetiink.

Ez a krém a benne lévé
pisztdciamasszdnak
kbszénhetden intenziv
pisztdciaizzel rendelkezik.
A tojdssdrgdja helyett
haszndlhat Natur Emul-t,
és Gelcrem-mel siiritheti.
Mds olajokkal kombindlt
koékuszzsirt is tehet bele,
hogy higabb legyen az
dllaga.



ALAPVETG CUKRASZATI RECEPTEK

A crémeux hasonlé a krémekhez, de allaguk str(bb és tomorebb. Idealis
toltelék mousse-okhoz vagy tartokhoz, mivel szépen szeletelhet8ek.
Allaguk quenellekhez is alkalmas.

A crémeux altalaban puding alapbdl készul (tej, tejszin, tojassargaja és
cukor), amelyhez izeket és aromakat, példaul csokoladét, diot, fliszereket
vagy gyimolcsoket adnak, valamint zselatint a témdorebb textlra érdekében.

A tej helyett haszndlhat névényi italokat, a tojdssdargdja helyett pedig Natur Emul-t,
az dllati zselatint pedig megfelelGen helyettesithetik a kiilénb6z6 pektinek.

Novényi rostok, mint példdul inulin is hozzdadhatd, hogy a végtermék texturdjdt még

inkdbb krémesebbé tegye, és a tejszinhez hasonld izt teremtsen a crémeux szamadra. '

Rengeteg pektin létezik, amelyek segitségével & ™\

kiilonb6z6 texturdk hozhatdk létre, o
attdl fliggben, hogy milyen tipusu

crémeux-t szeretnénk. Itt leginkdbb a
Nappage X58 pektinnel és a Fruit NH pektinnel

dolgozunk.

Tojassargéja 7%

Azzal, hogy a tejszin egy részét
inulinra (ami egy rostanyag)
cseréljiik, csékkentjiik a recept
zsirtartalmadt, és kénnyebb,
egészségesebb tésztdt
készithetiink.

Zselatin 1%

Natur Emul Pectin 1%
1%

S e

S Elemezzlnk egy
Novényi klasszikus csokoladé
alapt “ital crémeux receptet, és

55%

talaljuk ki, hogyan
érhetjuk el ugyanazt a
textdrat 100%-ban

Inulin vagy — novényi alapanyagokbdl.

novényi zsir
3%

Tejszin
30%
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ALAPVETG CUKRASZATI RECEPTEK

NOVENYI ALAPU HELYETTESITOK CREMEUX-HOZ

Natur Emul

Ez helyettesitheti a tojassargaja emulgealé tulajdonsagat, amelyet a
lecitinnek kdszonhet. Ez kulondsen akkor fontos, ha krémeket
szeretne megfeleléen emulgealni. Hasznalhat helyette széja- vagy
napraforgolecitint is.

Inulin Hot

Azéltal, hogy inulint adunk a krémes receptekhez, a tojassargaja és a
tejszin zsirtartalmat helyettesitheti. Ugyanakkor crémeux-héz is
tokéletes alapanyag, mivel krémes az utéize és a texturaja nem lesz
zsiros.

Zsirtartalom novelése

Fruit NH pektin | Nappage X58 pektin

A pektinek ugyanolyan zselésit6 szerepet jatszhatnak, mint az allati
zselatin, de krémesebb, kevésbé rugalmasabb textdrat biztositanak,
mint a hagyomanyos zselatin. A Fruit NH pektint savas krémekhez, a

o=y
PPAGE X558

o

Nappage X58 pektint pedig savmentes krémekhez hasznalja.

Szagtalanitott kékuszzsir
A tojassargdja zsirjat novényi zsirokkal, példaul szagtalanitott
kokuszzsirral helyettesithetd. A shea vaj egy masik alternativa.

Zsirtartalom novelése
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ALAPVETG CUKRASZATI RECEPTEK

. ] i
ALAPVETO RECEPTEK B J ff

A Natur Emul a
tojdssdrgdja emulgedlé

CITROM CREMEUX

300g Citromlé Keverje 6ssze a citromlevet, a vizet és a citromhéjat, és tulajdonsdgainak

350g Viz tegye egy fazékba. Keverje ssze a szaraz hozzavalokat is. helyettesitésére

180g  Cukor Ontse apranként a szaraz hozzavalokat a folyadékba, haszndlhatd. Mivel ez egy
13g Gylmdlcs NH pektin folyamatosan kevergetve, amig feloldédnak. Forralja fel a savas recept, ez a
10g Natur Emul crémeux zselésithetd

keveréket. Vegye le a tlizrél, és 45 °C-on hlitse le. Adja
hozza a kokuszzsirt, és botmixerrel keverje 6ssze. Hltse le
4 °C-ra, és felhasznalas el6tt 12 éran at tartsa a hltében.

10g Citromhéj Fruit NH pektinnel. A
140 g Szagtalanitott kokuszzsir kékuszzsir és az inulin
30g Inulin Hot krémes dllagot biztosit.
1033g Osszesen Az eredmény egy nagyon
friss, mégis krémes
crémeux.

(SOKOLADE CREMEUX

550 g Rizsital Keverje 6ssze a cukrot és a pektint. Tegye félre. A névényi
Tg 56 italt 40 °C-ra melegitse fel. Adja hozza a s6t, valamint a A texturdhoz Nappage
100g Cukor X58 pektin

pektin és a cukor keverékét, folyamatosan kevergetve.

; haszndlhatd, valamint
18 g Naoppagt? ngkaIf;'f' Forralja fel a keveréket. Vegye le a tiizr8l, és adja hozza a K6kuszzsir
103 RS etho o,a € . napraforgoolajat, a csokoladét, végul a kokuszzsirt. krémesebb utéiz
50 g Szagtalanitott kdkuszzsir

P Botmixerrel emulgealja, amig teljesen homogén nem lesz. érdekében.
30g Napraforgoolaj 51 On altal val formakba. Tarolia éket 6 6ra
1001g Osszesen Toltse az On altal valasztott formakba. Tarolja 6ket 6 6ran
at a hiitészekrényben, hogy megfelel6en

megdermedjenek.
/
EPER CREMEUX
L gylimolcsalapu recept, a
750g Eper pure Keverje 0ssze a cukrot, az inulint, a Natur Emult és a Gyiimélcs NH pektint
5g Natur Emul pektint, majd tegye félre. Az eperpirét 40 °C-ra melegitse haszndljuk, mivel az
160g Cukor fel, majd fokozatosan, dlland6an kevergetve hozzaadjuk az jobban zselésiti a
30g Inulin Hot el6z6 keveréket. Forralja fel. Vegye le a tlizrél, és hagyja savakat. Inulint és
140g  Szagtalanitott kOkuszzsir 5y 45 o, Adja hozza a kékuszzsirt, és botmixerrel kékuszzsirt adunk hozzd,

15g GyUmolcs NH pektin

- hogy fokozzuk a termék
1100g Osszesen

krémes dllagdt, és a
Natur Emul-t, hogy
segitsen megfeleléen
emulgeadlédni.

emulgedlja a keveréket. Ontse az On altal valasztott
formakba, és tartsa 6ket 6 6ran at a hlitészekrényben,
hogy megfeleléen megdermedjenek.

MOGYORO CREMEUX

Csonthéjasokbdl készuilt

600g Viz Keverje 6ssze a cukrot és a pektint. Tegye félre. Kilon- pasztdk idedlisak magvas
2g SO kalén keverje 6ssze a mogyoré pasztat és a Natur Emul-t iz{i crémeux-hoz. Itt a
150g  Cukor egy talban, amig homogén nem lesz. A vizet kb. 40 °C-ra Nappage X58 pektint

30g Natur Emul
13 g Nappage X58 pektin
50g Szagtalanitott kokuszzsir
150g Mogyoré paszta
30g Inulin Hot
1025g Osszesen

melegitse fel, majd fokozatosan, dllandéan kevergetve adja haszndljuk zselésit6
hozza a cukor és a pektin keverékét. Forralja fel a anyag[kélnt, @ kréme; utg’l’z
keveréket. Vegye le a tlizrél, és adja hozzd a Natur Emul és Q‘;ﬁ?gfigﬁg;ﬁ?ﬁ;gﬁhm
a mogyoré paszta keverékét, majd a kdkuszzsirt. Emul segit az emulzié
Botmixerrel emulgedlja, amig teljesen homogén nem lesz. tékéletesitésében.

Ontse az On &ltal valasztott formakba, és tarolja 6ket 6

oran at a h(itészekrényben, hogy megfeleléen

megdermedjenek.
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A mousse-ok elsd szamu jellemzdje a légies textura. Ezt Ugy lehet elérni, hogy
habcsokot és/vagy részben felvert tejszinhabot adnak a krémalaphoz, amelyet
példaul flszerekkel, gyimolcsokkel, didval vagy csokoladéval izesitenek.

Ehhez a krémalaphoz hagyomanyosan tojassargajat adnak, hogy stribbé
tegyék, segitsék az emulgealddast és zsirt adjanak hozza. Néhany korszer(ibb
receptben a tojassargdjat elkerulik, hogy kikliszoboljék a tojassargaja izét,
amely elfedhet bizonyos kifinomult izjegyeket, példaul a gyimolcsoket.

Attél figgden, hogy milyen tipusd mousse-t hasznal, és milyen moédon szeretné
talalni, zselatint adhat hozza, hogy a textura szilardabb legyen, és kénnyebben
szeletelhet6 legyen a tortak, sitemények és egyéb készitmények esetén.

Vannak mas tipust mousse-ok is, példaul a bavarois, amely vaniliakrémbdl,
részben felvert tejszinbdl és zselatinbdl készil. Egy masik mousse-tipus a
chiboust, amely inkabb a tejszinre hasonlit, de szintén habcsékbdl készil
tésztakrém alapon.

Tébbféleképpen lehet 100%-ban névényi alapu habot késziteni.

A tojdssdrgaja emulgedld tulajdonsdgainak helyettesitésére a Natur Emul-t olyan
stabilizatorokkal kombindlva javasoljuk haszndlni, mint a guargumi, mivel ezek
segitségével sziikség esetén (példdul gyiimélcspliiré alapu mousse-okban)
sdrithetjiik és stabilizalhatjuk krémeinket.

A tojdsfehérje helyettesithetd olyan fehérjékkel, mint a Sojawhip és a Potatowhip.
Ha nagyon nehéz vagy magas zsirtartalmu hozzdvaldkbdl szeretne mousse-t
késziteni, akkor a Potatowhip-el készitett habcsdkot ajanljuk, mivel ez nagyobb
stabilitdst biztosit. A Sojawhip idedlis példdul citrusfélékkel vagy fiiszerekkel
késziilt, kbnnyedebb habcsékokhoz.

A tejszin esetében a zsirelemet csak névényi zsirokkal, példdul kdkuszzsirral vagy
sheavajjal helyettesitheté. Ha nem kivdn zsirt hozzdadni, de szeretné megtartani a

krémes utdizt, akkor inulint adhat hozzad.

Véglil, az dllati zselatinok helyettesitheték
Vegdn mousse zselatinnal, amelyet kifejezetten| egy novényi alapt zselésitészer,

erre a célra hoztak létre. = amelyet kifejezetten a mousse-ok
szémara fejlesztettek ki, és

fagyasztasra kifejezetten alkalmas.
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TN

Az allati eredet(i 6sszetevék
100%-ban helyettesitheték
névényi eredetl
alternativakkal, allagat

Rizsital megtartva és még élénkebb
30%

Paszta
17%

izvildgot elérve.

Tejszin
40%

1%

I - Vegan mousse
Toiasfeherje Zselatin Natur Emul zselatin
20% 1% Sojawhip 2% 2%

Tojassargaja
2%

_10% ouker — kevegebb édesoéq

NOVENY! ALAPU HELYETTESITOK MOUSSE-OKHOZ

Natur Emul
@ Ez helyettesitheti a tojassargaja emulgeal6 tulajdonsagat, amelyet a
lecitinnek kdszdnhet. Ez fontos ahhoz, hogy a krémalapok megfelel6en
& emulgealjanak. Hasznalhatunk helyette sz6ja- vagy napraforgélecitint is.
¥

~ / amom

Sojawhip | Potatowhip

A Sojawhip és a Potatowhip j6l helyettesitheti a tojasfehérjét
habcsokokban. A Sojawhip hasznalatat javasoljuk, mivel ize
semleges; ha azonban az On alkotasai témérebb szerkezetet
igényelnek - példaul magas zsirtartalmd mousse-ok -, akkor a
Potatowhip hasznalatat javasoljuk.
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NOVENY! ALAPU HELYETTESITOK MOUSSE-OKHOZ

Vegan mousse zselatin

A Vegan mousse zselatint kifejezetten az allati zselatinok
helyettesitésére tervezték mousse-okhoz.

Szagtalanitott kékuszzsir | Inulin
A krémes iz novényi alapu zsirokkal, példaul kékuszzsirral,
sheavajjal vagy inulinnal is el6allithato.

Zsir hozzaadasa

Guar gumi | Carob gumi | Xanthan gumi

Bizonyos esetekben s(riteni kell a krémalapot, amit a tojassargaja is
megtehet, felmelegitve. A guar, a karob és a xantdngumi ugyanezt az
eredményt érheti el izesités nélkil. A Gelcrem Hot vagy Cold is
hasznalhaté slrit6anyagként, a terméktdl figgden.

SeELIVEIES
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ALAPVETO RECEPTEK

(SOKOLADE MOUSSE

350g
15g
160 g
88
100g
g
30g
350¢g
1014 g

Viz (1)

Vegan Mousse zselatin
Viz (2)

Potatowhip

Cukor

Xanthan gumi
Napraforgéolaj
70%-0s étcsokoladé
Osszesen

CITROM MOUSSE

190¢g
110g
Sg
Ng
25g
8g

80g
250g
15¢g
80g
80g
80g
g
1014 g

Citromlé (1)
Viz (1)

Natur Emul
Cukor (1)
Vegan Mousse zselattin
Gelcrem Hot
Szagtalanitott
koékuszzsir
Viz (2)
Sojawhip
Citromlé (2)
Cukor (2)
Inulin Cold
Xanthan gumi
Osszesen

PEKAN MOUSSE

280¢g
380¢g

78
15g
150 g
758
130g
40¢g
158
1011¢g

Pekan paszta

Riszital

Natur Emul

Vegan Mousse zselatin
Viz

Potatowhip

Cukor

Inulin Cold

S6

Osszesen

FEKETERIBIZLI MOUSSE

270 g
500 g
9N0g
50g
2g
14g
20g
60g
1006 g

Feketeribizli puré (1)
Feketeribizli puré (2)
Cukor

Inulin Cold

Guar gumi

Sojawhip

Vegan Mousse zselatin
Szagtalanitott kékuszzsir
Osszesen

Olvassza fel a csokolddét 55 °C-ra, és keverje 6ssze a
napraforgéolajjal, amig homogén nem lesz. A vizet (1) a
Vegan Mousse zselatinnal egyutt forralasig melegitse,
kézben folyamatosan kevergesse. Keverje 6ssze a
csokoladékeverékkel, és botmixerrel emulgedlja. Kilén-kilon
keverje 6ssze a vizet (2) a Potatowhip-el, és elektromos
habverével verje fel. A habverés kdzben keverje 6ssze a
cukrot és a xantdngumit, és adja hozza. Folytassa a
habverést még kb. 10 percig. Fokozatosan, kdzepes
sebességgel keverve adja hozza az 55 °C-ra felmelegitett
csokoladéemulziét a habcsékhoz.

Keverje 0ssze a citromlevet (1) a vizzel (1), a cukorral (1), a
Gelcrem Hot-tal, a Vegan Mousse zselatinnal és a Natur
Emul-lal. F6zze forrasig, kdzben folyamatosan keverje
botmixerrel. Vegye le a tlizr6l. Adja hozza a kékuszzsirt, és
elektromos mixerrel ismét keverje 6ssze. Kulon-kulén
keverje 6ssze a Sojawhipet a citromlével (2) és a vizzel (2), és
elektromos keverdével verje fel. A folyamat kézben adja
hozza a kordbban 6sszekevert cukrot (2), az inulint és a
xantangumit, és még kb. 10 percig verje kdzepes
sebességgel. Az elsé keveréket melegitse fel 60 °C-ra, és
adja habcsékhoz. Kézepes sebességgel addig verje, amig
homogén nem lesz. Vegye ki a keverébdl és azonnal

hasznélja fel.

Keverje 0ssze a pekandié pasztat és a Natur Emul-t. Kilén
keverje 6ssze a rizsitalt a Vegan Mousse zselatinnal, és
allanddan kevergetve forralja fel. Vegye le a t(izrél a
keveréket, és keverje 6ssze a pasztaval és a Natur Emul-lal.
Emulgealja botmixerrel. Kilén verje fel a vizet, a sé6t és a
Potatowhippet mixer segitségével. A folyamat kdzben
fokozatosan adja hozza a cukor és az inulin keverékét. Még
kb. 10 percig verje kdzepes sebességgel. Az elsé (55-60 °C-ra
felmelegitett) keveréket fokozatosan, kdzepes sebességgel
verve adja a habcsokhoz.

Botmixerrel keverje 6ssze a purét (1) a guargumival és a
Vegan Mousse zselatinnal, amig homogénné valik. Forralja
fel. Adja hozza a kdkuszzsirt, és emulgealja tovabb. Kulén
keverje 6ssze a Sojawhipet a purével (1), és keverje 6ssze
6ket egy botmixerrel. A keverési folyamat kézben keverje
0ssze a cukrot és az inulint, és fokozatosan adja hozza. Kb. 5
percig verje tovabb kézepes fokozaton. A 60 °C-os elsé
keveréket fokozatosan, kdzepes sebességgel keverve adja

hozza a habcsékhoz.
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Ebben a receptben a
habcsokot Potatowhip és
xantdngumi
felhaszndldsdval készitjiik,
mivel ez biztositja, hogy
nagyon stabil legyen, és
ne veszitsen
szerkezetébdl, amikor
csokolddéval keveredik. A
vegdn mousse zselatin
segit abban, hogy enyhén
kocsonyds dllagot kapjon.

A citrusos mousseokat a
citromlé dltal biztositott extra
textura, valamint az extra
savassdg teszi még
izletesebbé. Készitiink egy
krémalapot, amelyet Gelcrem
Hot segitségével siiritiink, és
egy habcsdkot, amelyhez
Sojawhipet és xantangumit
haszndlunk.
Emulgedldszerként Natur
Emul-t adunk hozzd, és az
egész készitmény Vegan
Mousse zselatin
felhaszndldsdval zselésedik.
Krémes szdjizt is készitiink
kokuszzsir és xantdngumi
kombindcidjdval.

A csonthélyasokbdl
késziilt pasztdk
meglehetbsen "nehezek”,
ezért a habcsokot
Potatowhip segitségével
készitjiik. A krémet Natur
Emul-lal emulgedljuk, és
Vegan Mousse zselatint
haszndlunk a szerkezet
stabilizdldsdhoz. Az inulin
biztositja a krémességet
és a szerkezetet.

Guar gumit haszndlunk,
hogy stirtibb dllagot
adjunk a feketeribizli
plirének. A habcsok
elkészitéséhez
Sojawhipet haszndlunk.
Vegdn Mousse zselatint
haszndlunk zselésité
anyagként, a kokuszzsir
és az inulin pedig
krémesebbé teszi.
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A ganache egy emulgealt csokoladébdl és tejszinbdl készult desszerttermék. A
sotéttdl a lagyon at a slirliig valtozhat a struktdraja, attél fliggden, hogy milyen
aranyban hasznaljuk a csokoladét és a tejszint. Készulhet fehér csokoladé
felhasznaldsaval is. Altalaban fliszerekkel vagy likérokkel izesitik.

Hasznalhaté toltelékként vagy bevondként olyan cukraszati termékekhez, mint a
csokoladés bonbonok, tartok és siitemények.

A tejszint forrasig melegitve készil, csokoladédarabok hozzaadasaval. A
csokoladé és a tejszin megfelel6en emulgealodik egymassal, és tetszés szerint
izesithet6.

A felhasznalt aranyok az alkalmazastél fuggden valtoznak. Példaul ahhoz, hogy
a ganache alkalmas legyen toltelékekhez, a textiranak elég tomornek kell lennie
ahhoz, hogy lezarja a csokoladé bonbonokat. A szeletelhetd csokoladéval
bevont bonbonokhoz még témorebbnek kell lennie, mig a truffeleknek vagy a
cukormaznak lagyabbnak és konnyebben formazhaténak kell lennie.

Bar az alapképlet a csokoladé és a tejszin, mas termékek is hozzaadhatdk,
példaul technikai cukrok (beleértve a glikézt és az invertcukrot), amelyek
hosszabb eltarthatésagot, tobb nedvességet és nagyobb rugalmassagot
biztositanak. A bonbon toltelékeket példaul hosszabb ideig kell tarolni. Gyakran
zsirt, példaul vajat is adnak hozza, hogy a ganache szilardabb, krémesebb és
fényesebb legyen.

Lényegében a ganache novényi alapu vdltozatdnak elkészitéséhez a tejszint kell
helyettesiteni. Mivel a tejszin magas zsirtartalmd, helyettesitheté névényi alapd
vdltozatokkal, példdul kékuszzsirral és sheavajjal, vagy rostokkal, példdul inulinnal.
A tejszinben taldlhat6 fehérje (amely emulgedlészerként miikédik) Sojawhip vagy
Natur Emul készitményekkel is helyettesithet6.

Ha a receptek vajat tartalmaznak, javasoljuk, hogy helyettesitse azt névényi alapu
alternativaval (Idsd a 23. oldalt).

Cukor 10 % Cukor 10 %

Kakadvaj
17%

Csokoladé Csokoladé
40 % 40 %

Tejszin
50 %
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Fontos megjegyezni, hogy
ha fehér vagy
tejcsokoladét hasznalunk,
akkor ennek a két
Osszetevének a tejtartalma
is pétoland6. Ma mar
|éteznek olyan tej- és
fehércsokoladék, amelyek
alternativ névényi
Osszetevbket hasznalnak,
mint példaul a Valrhona
Amatika, amely a tejet
mandulaval helyettesiti.

Sojawhip 10 %
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NOVENYI ALAPU HELYETTESITOK GANACHE-OKHOZ

Sojawhip
Helyettesiti a tejszin fehérjetartalmat, mikdzben emulgealja
és habositja a keverékeket.

?

E

I
e

ile
u‘

Szagtalanitott kékuszzsir | Inulin

A zsirtartalmat vagy a krémes izvildgot ndvényi alapu zsirral, példaul
kokuszzsirral, sheavajjal vagy inulinnal is helyettesithetd. A hagyomanyos
vaj helyettesitésére névényi alapu vaj is haszndlhat6 (lasd a 23. oldalt).

Zsir / krémesség hozaaadas
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ALAPVETO RECEPTEK

GANACHE TESZTAKHOZ ES MACARONOKHOZ

320g Viz
60g Invertcukor
(Cremsucre)
80g Glukoéz szirup 40 DE
4g Sojawhip

400g 70%-os étcsokoladé
50g Szagtalanitott
koékuszzsir
914g Total

Keverje 0ssze a vizet a cukrokkal egy labasban, és forralja
fel. Keverje 6ssze a csokoladéval. Alaposan keverje, amig
emulgedlédnak. Adja hozza a szagtalanitott kdkuszzsirt, és
addig keverje tovabb, amig a ganache sima és fényes nem
lesz. Fedje le a feltletét félidval, és hagyja megdermedni.

GANACHE KEZZEL VAGOTT BONBONOKHOZ

220g Viz
40 g Sorbitol

40 g Invertcukor (Cremsucre)

90g Glukéz szirup 40 DE
6g Sojawhip
350 g 70%-os étcsokoladé
60g Kakadvaj
200g  Novényi vajpotld
1006 g Osszesen

A vizet, a sorbitolt, a Cremsucre-t és a glikdzt melegitse
35°C-ra. Adja hozza a Sojawhipet, és keverje 6ssze. Olvassza
fel a csokoladét és a kakadvajat 50 °C-on. Keverje &ssze a
viz és a cukor keverékét a couverture-ral, és kézi mixerrel
emulgedlja. Adja hozza az olvasztott kakadvajat és a
névényi vajpotlét. Emulgedlja botmixerrel, és éntse a
keveréket egy keretbe. Hagyja 24 éran at dermedni a
hitészekrényben, majd vagja szeletekre.

PASSIOGYUMOLCS GANACHE

50g Viz
270 g Passiégylimdlcs plré
80g Glukoéz szirup 40 DE

20g Invertcukor (Cremsucre)
50 g Szagtalanitott kokuszzsir

530g 50%-os csokoladé
5g Sojawhip
1005g Osszesen

MANDULA GANACHE

300g Mandula ital
5g S6
50g Invert cukor
250 g Amatika 46%-0s
csokoladé
140 g Kakadvaj
250 g Mandula paszta
5g Sojawhip
1000g Osszesen

Keverje 6ssze a vizet és a purét a gliik6zzal és a Cremsucre-
rel. Forralja fel. Ezt a keveréket keverje 0ssze a
csokolddéval, és botmixerrel emulgedlja. Adja hozzé a
szagtalanitott kokuszzsirt, és ismét emulgealja, amig a
ganache sima és fényes nem lesz. Hagyja megdermedni a

hitészekrényben 24 6ran at.

A mandulaitalt a séval és a felvert cukorral addig melegitse,
amig fel nem forr. Kilon keverje 6ssze a mandulapurét az
olvasztott csokoladéval és a kakadvajjal 40°C-on. Adja hozza
a forré mandulaitalhoz, és botmixerrel ismét emulgeélja.
Hagyja a keveréket 24 6ran &t 4°C-on, hogy megfeleléen

megdermedjen.
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Itt a tejszint vizzel
helyettesitjiik. A kokuszzsirt
és a fehérjét Sojawhip
segitségével adjuk hozzd,
hogy segitsiik az
emulgedldddst. Technikai
cukrok keverékét készitjiik,
hogy meghosszabbitsuk a
termék élettartamadt, javitsuk
a szerkezetét és
rugalmassdgat, és tompitsuk
az édességet.

A tejszint vizzel helyettesitjiik,
és kakadvajjal fokozzuk a
krémes dllagot. Ez segit
nekiink abban is, hogy a
szerkezetet stabilabbd
tegylik. A Sojawhip a fehérje
helyett az dsszetevék
emulgedldsdaban funkciondl.
Technikai cukrok keverékét
készitjik a tartdsitds, a
szerkezet és a rugalmassdg
Jjavitdsa érdekében. A vajat is
névényi eredeti
helyettesitével helyettesitjiik.

Ebben a receptben a tejszin
folyékony tulajdonsdgait
gytimolcspliirével
helyettesitjik.
Emulgedldszerként
Sojawhipet is hozzdadunk,
és kokuszzsirt haszndlunk
a krémes iz eléréséhez.

Itt tejszin helyett
mandulaitalt haszndlunk,
és némi kakadvajat és
mandulapasztdt tesziink
bele a krémesség elérése
érdekében. Emellett
Amatika csokoldadéval
dolgozunk, igy a
végtermék kinézete és ize
is nagyon hasonlit a
tejcsokolddéra. Az egész
receptet Sojawhip
segitségével emulgedljuk.
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A glazing egy olyan technika, amelynek soran a desszerteket, példaul a habot,
piskotat vagy kekszet részben vagy teljesen bevonjak édes, fényes mazzal. A
maz tobbféle célt is szolgalhat; ha dekorativ, akkor fényes feltlet(inek kell
lennie. Lehet véd6 hatasu is, példaul megakadalyozhatja a kiszaradast, vagy
extra textUrat adhat, illetve kiegészitheti a desszert izét.

Tobb tipusi mazok léteznek:

Alapmaz Az alapmaz porcukor és viz keveréke, és olyan pékaruk
bevonasara hasznaljak, mint a klasszikus fankok (amelyeket forrén martanak a
mazkeverékbe, hogy megszaradva a kristalyositott cukor fényes megjelenését
kapjak).

Kiralyi cukormaz Nagyon gyakran hasznaljak kekszek bevonasara,
tojasfehérjébdl, porcukorbdl és citromlébdl késziil. Felkenés eldtt enyhén
felverik. Gyorsan raszarad a termékre.

Cukormadz vagy vajkrém Ezek a mazak felvert zsiradék (pl. vaj vagy
palmaolaj) és porcukor keveréke. Néha krémsajtot adnak hozza. Ezeket a
cukraszsutemények és muffinok tetejére adagoljak.

Fondant vagy paszta Ez a porcukor, viz, zsir és nedvesitészerek, példaul
glicerin keveréke a sitemények bevonasara szolgald masszat képez.

Mindezek a mazak izesithet6k és szinezhetdk kilonféle izesitékkel és
szinezékekkel.

Vannak persze kuldnlegesebb mazak is, mint példaul az ultrafényes és a
tUkoérhatasu valtozatok. Ezek édesitett, enyhén zselésitett folyékony alapbdl
készulnek. Sokféle valtozatban és kilonb6z6 0Osszetevdkkel készulnek, a
semleges mazaktdl kezdve egészen a csillogasuk miatt hasznalt (példaul egy
sitemény gyumolcsén) a kakaodval, gyimolcspurével vagy didval izesitett
valtozatokig. Az ilyen tipusd mazak folyékonyabb allaguak; az alkalmazasukat
tekintve a termékeket belemartogathatjuk, vagy a termékre onthetjuk.

A mdz tipusdtdl fiiggden kiilénbdzé dllati eredetli 6sszetevbket
helyettesithetiink.

A kirdlyi cukormdzhoz a tojdsfehérjét ndvényi fehérjékkel kell helyettesiteniink,
mint példdul a Potatowhip és a Sojawhip.

A vajkrémekhez és a cukormdzhoz névényi alapu vajhelyettesit6t haszndlunk, a
tiikérhatdsu mazakhoz pedig dllati eredetdi zselatin helyett pektint.
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/ és krémes textdrat

A mazas receptek
gyakran tartalmaznak
mas Osszetevéket,
példaul sdritett tejet és
tejszint, amelyek fényes

biztositanak.




ALAPVETG CUKRASZATI RECEPTEK

Zselatin
2%

N
Itt egy tUikorhatasu
csokoladémazat
hasznalunk
referenciaként a
névényi alapu
alternativankhoz.

Csokoladé
20%

NOVENY! ALAPU HELYETTESITOK GLAZE-EKHEZ

Fruit NH pektin | Nappage X58 pektin

A pektinek ugyanolyan zselésitd szerepet télthetnek be, mint az allati
eredet(i zselatin. Emellett krémesebb, kevésbé rugalmas texturat
biztositanak, mint az allati zselatin. A Fruit NH pektint savas
termékekhez (példaul gyimolcsékhoz), a Nappage X58 pektint pedig
nem savas termékekhez, példaul csokoladéhoz vagy diéfélékhez
hasznalhat6.

Zselésités

Sojawhip | Potatowhip
Ezek a termékek helyettesithetik a tojasfehérje fehérjéjét a
kiralyi cukormazban.

Szagtalanitott kékuszzsir

A tejszin zsirtartalma helyettesithetd novényi zsirokkal, példaul
kokuszzsirral, shea- vagy kakadvajjal. A mazak vaja is
helyettesithetd novényi alapu alternativaval (lasd a 23. oldalt).

Zsir hozzaadas
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ALAPVETG CUKRASZATI RECEPTEK

ALAPVETO RECEPTEK wk Lopoi

NEUTRALIS GLAZE

450g Cukor
350g Viz(1)
200g Glukoéz szirup 40DE
5g Fruit NH pektin
1.5g Citromsav
1.5g Viz(2)
1008 g Osszesen

MALNA GLAZE

220g Malna puré
10g Fruit NH pektin
560g Viz
200g Cukor
0.5g Vizben old6dé piros
ételfesték
990.5g Osszesen

CITROM GLAZE

580g Viz
250g Cukor
23 g Fruit NH pektin
140g Citromlé
17g  Vizben oldodo
citromsarga ételfesték
1010g Osszesen

Tegye a vizet (1) egy labasba. Kil6n keverje 6ssze a pektint
és a cukrot. Amint a viz elérte a 40 °C-ot, fokozatosan adja
hozzd a cukor és a pektin keverékét. Forralja fel, mikdzben
habverdvel kevergesse. Adja hozza a glukozt, és forralja
vissza. Vegye le a tlizrél. Keverje bele a vizet (2) és a
citromsavat, amig a keverék homogén nem lesz. Adja ezt a
keveréket az el6z6 készitményhez. Hagyja a mazat 24 6ran
at pihenni ugy, hogy a fellletét féliaval letakarja. Melegitse
fel 35-40 °C-ra, hogy fényes legyen.

Avizet 40 °C-ra melegitse fel. Keverje 6ssze a Fruit NH
pektint a cukorral, majd fokozatosan adja hozza a vizet,
kézben folyamatosan kevergesse. Hagyja forrasban 1évé
vizben 3 percig. Vegye le a tlizrél, és adja hozza a
malnapurét és a szinezéket. Alaposan keverje 6ssze, amig
homogén nem lesz. Hagyja 24 6ran &t 4°C hémérsékleten
allni. Melegitse fel 35-40°C hémérsékletre, hogy fényes
legyen.

A vizet melegitse fel 40 °C-ra. Kulén keverje 6ssze a cukrot
és a pektint, majd adja hozza a vizet, kézben folyamatosan
kevergesse. Forralja fel a keveréket, kozben kevergesse.
Vegye le a tlizrél, és adja hozza a citromlevet és a
szinezéket. Hagyja 24 éran &t 4 °C-on alini. Melegitse 35-
40°C-ra, hogy fényes legyen.

A Fruit NH pektin
zselésité anyagként
haszndlhato, mert az
eredmény sima, hére
visszafordithaté és
fagyasztdsra alkalmas.

Itt a semleges mdzba
keriil6 viz helyett pirét
vagy gytimélcslevet
haszndlunk. Ez a mdz
egy intenziv gyiimolcsizt
biztosit, valamint fényes
véddréteget ad a
desszertnek.




ALAPVETG CUKRASZATI RECEPTEK

. kuiles fout 0554
ALAPVET(S RECEPTEK i}
l

Itt teljesen elhagyjuk a
tejszint és a zselatint,

ETCSOKOLADE GLAZE

300g Cukor Keverje 0ssze a pektint a cukorral. A vizet 40 °C-ra hogy egy nagyon intenziv
240g  Viz ' melegitse. Fokozatosan adagolja a cukor és a pektin csokolddémadzat
6g Nalpp’age X58 pektin keverékét. Forralja fel, keverje bele a sz8l6cukrot, és ismét készitstink. Zselésité
g Eier i L forralja fel. Vegye le a t(izrél, és keverje 6ssze a csokoladéval anyagként Nappage X58
200g 70%-os étcsokoladé . . " " ; ektint haszndlunk,
és a kakaodvajjal. Botmixerrel emulgealja. Hagyja 4 °C-on 24 P 4

100g Kakadvaj
20g Kakadpor
1006 g Osszesen

amely szintén krémes,
sima texturdt biztosit.
Ebben a receptben
kakadvajat haszndlunk
zsirként az extra
fényesség és szerkezet
érdekében.

6ran at alini. Melegitse 35-40°C-ra, amikor készen 4ll a
mazazasra.

AMATIKA CSOKOLADE GLAZE

Amatika csokolddét
haszndlunk, amely

300g  Cukor Keverje 9ssze a pektint a cukorral. A vizet 40 °C-ra melegitse nagyon hasonlit
250g Viz fel. Fokozatosan keverje bele a cukor és a pektin keverékét. tejcsokolddeéra. [gy nincs
78 Naﬂppfage X58 pektin Forralja fel, kézben folyamatosan kevergesse. Adja hozzé a sziikség tejszinre vagy
1238 8 2'“k3i 6% szélécukrot, és ismét forralja fel. Vegye le a tiizrél, és zselatinra. A Nappage
& AIMEEIE 49500 keverje 6ssze a csokoladéval és a kakadvajjal. Botmixerrel g IOl

csokoladé
100g Kakadvaj
1007 g Osszesen

r . e A B> AATroe zselésité anyagként,
emulgealja a keveréket. Hagyja 4 °C-on 24 6ran at alini. amely szintén krémes,

Melegitse 35-40°C-ra, amikor készen all a mazazasra. sima textdrdt biztosit.

Ebben a receptben
kakadvajat haszndlunk
zsir helyett, az extra
fényesség és szerkezet
érdekében.
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NOVENYI ALAPU RECEPTEK

FO RECEPT

80g Keser(i mandula tejfol

20g Mandula hab

40¢g Financier

50¢g Konfitalt sargabarack

30g Kantoni mandula

20g Kandirozott sargabarack
240g  Osszesen

Tegyen néhany financier format egy talra. Ontsén ra a
tejszint. Diszitse manduldval és kandirozott sargabarckkal,
majd végul rendezze el a habot a desszert koral.

KESERU MANDULATEJFOL

300g Viz
80g Cukor
180 g Porkélt mandula paszta
30g Gelcrem Hot
3g Natur Emul
0,5g Keserli mandula aroma
593,5g Osszesen

Keverje 6ssze a vizet a cukorral és a Gelcrem Hot-tal egy
ldbasban. Forralja fel a keveréket, kozben folyamatosan
kevergetve. Kulon keverje 6ssze a mandula pasztdt a Natur
Emul-lal, és addig keverje, amig alaposan 0ssze nem
vegyulnek. Egyesitse a két keveréket, adja hozza az aromét, és
keverje 0ssze, amig stabil emulziét nem kap. Felhasznélas
elétt egy éjszakan at tarolja a hitészekrényben.

MANDULA HAB

460 g Mandula ital
408 Amaretto koncentratum
15g Naturfoam

515g  Osszesen

Keverje a hozzavaldkat korulbelul fél percig. A habot Foam Kit-
tel vagy kézi habverével készitse el.

FINANCIER

120g Cukor
10g Cremsucre (invert cukor)
40¢g Cukraszliszt
60g Mandulaliszt

1g Sé

3g Sutépor

8g Potatowhip
100 g Viz

100 g N6vényi vaj (Iasd 23. oldal)
442g  Osszesen

Alaposan keverje 0ssze a vizet és a Potatowhipet. Adja hozza
a cukrokat, és addig keverje, amig teljesen fel nem oldédnak.
Kulén-kilén keverje 6ssze a széraz hozzavalékat a 40 °C-ra
olvasztott vajpétléval, és addig keverje, amig a ketté alaposan
Ossze nem all. Két [épésben adja hozza a habcsékot, a lehetd
legtobb levegbt megtartva. Az eredményt teritsik szét egy
tepsiben, és 170°C-on 15 percig susse.




NOVENYI ALAPU RECEPTEK

FO RECEPT (SOKOLADE ES MISZO LEVES

100g Csokoladé mousse 60g 70%-os étcsokoladé
50g Csokolddé és miszd leves 50g Cukor
30g Sult banan karamellel 125g Viz
8 g Kantoni kakao toret 25g Miszé
188g (sszesen 1g Bourbon vaniliarad

261g Osszesen
Tegye a banant egy tal aljara. A tetejére helyezzen el itt-ott
néhany szelet natr mousse-t. Végul szorjon ra Karamellizélja a cukrot. Keverje 6ssze a vizet a miszéval és a
kakaoforgacsot. vanilidval, majd adja a cukorhoz. Forralja fel. Alaposan keverje
bele a csokoladét.

(SOKOLADE MOUSSE ) ,
SULT BANAN KARAMELLEL

350g Viz(1)
158 Vegan mousse zselatin 70 g Friss banan
160g  Viz(2) 20g Cukor
8 g Potatowhip 40g Viz
100g Cukor 30g Lime juice
1g Xantdn 160g Osszesen

30g Napraforgéolaj
350g 70%-os étcsokoladé

L Karamellizélja a cukrot. Adja hozza a lime levét és a vizet.
1014g Osszesen

Hagyja, hogy a keverék mennyisége a felére csékkenjen. Adja
hozza a banant, és piritsa 1 percig.
Olvassza fel a csokolddét 55 °C-on, és keverje Ossze a

napraforgéolajjal, amig homogén nem lesz. A vizet (1) a Vegan

Mousse zselatinnal egyutt forralasig melegitse, kdzben

folyamatosan kevergesse. Keverje ossze a

csokoladékeverékkel, és botmixerrel emulgedlja. Kulén

keverje ©ssze a vizet (2) a Potatowhip-el, és elektromos

habverdvel verje fel. A habverés felénél keverje ssze a cukrot

és a xantangumit, és adja hozza. Folytassa a habverést még

kb. 10 percig. Fokozatosan, kdzepes sebességgel keverve adja

hozza a habcsékhoz az 55 °C-ra felmelegitett

csokoladéemulziot.




NOVENYI ALAPU RECEPTEK

FO RECEPT

180 g Feketeribizli mousse
80g Feketeribizli glaze
120g Citromkrém
100g  Financier
60g Citromhéj reszelék
30g Feketeribizli F&S (Fruit & Sauce)
20g Friss afonya
590g Osszesen

Helyezze a citromhéj reszeléket a (12 cm-es karikdkra vagott)
financier formakra, és fagyassza le. Téltse meg a 14 cm-es kor
alakii format mousse-szal, és helyezze a crémeux-t a
kdzepébe. Befejezésul, helyezze a financier korongot fejjel
lefelé a desszertre, és 6vatosan nyomkodja le. Fagyassza le.
Forgassa ki és mazolja. Diszitse a tetejét néhany félbevagott
friss &fonyaval, valamint F&S feketeribizlivel.

FEKETERIBIZLI MOUSSE

50g Feketeribizli purée (1)
275g  Feketeribizli purée (2)

40g  Cukor

25g  Inulin Cold
1g Guargumi
7g Sojawhip

10g Vegan Mousse zselatin
25g  Szagtalanitott kokuszzsir
75g Viz
508g Osszesen

A purét (2) a guargumival és a Vegan Mousse zselatinnal addig
keverje egy botmixerrel, amig tokéletesen homogén,
csomoémentes keveréket nem kap. Forralja fel. Adja hozzé az
olvasztott kokuszzsirt, és alaposan keverje dssze. Kulén-kilén
keverje &ssze a Sojawhippet a purével (1) és a vizzel, majd egy
botmixerrel verje fel. A mixelés folyamatanak felénél keverje
Ossze a cukrot és az inulint, és fokozatosan adja hozza. Kb. 5
percig verje tovabb. Ezutdn kdzepes sebességen, fokozatosan
adja hozzd az elsé keveréket (60°C-ra felmelegitve) a
habcsokhoz. Ontse ki, amint homogénnek tiinik, majd azonnal
hasznalja fel.

FEKETERIBIZLI GLAZE

100g  Feketeribizli puré
8g  Fruit NH pektin
250g Viz
100g  Cukor
10g Citromlé
40 g Banyuls desszertbor
508g Osszesen

A vizet 40 °C-ra melegitse fel. Keverje 6ssze a Fruit NH pektint
a cukorral, és keverje 6ssze a 40 °C-ra melegitett vizzel.
Forralja 3 percig. Vegye le a tlzrél, és adja hozzd a
citromlevet, a feketeribizli plrét és a Banyulst, majd keverje,
amig homogén nem lesz. Hagyjuk egy éjszakan at pihenni a
hitészekrényben, és 35-40°C hémérsékleten hasznalja fel.

CITROMKREM

125g Citromlé
165g Viz
85g Cukor
6g Fruit NH pektin
2g Natur Emul
5g Citromhéjreszelék
40g Kakadvaj
15g Napraforgéolaj
443g Osszesen

Keverje 0ssze a cukrot, a Natur Emult és a pektint. Kdzben
keverje 6ssze a citromlevet, a vizet és a citromhéj reszeléket.
A folyadékokat 40 °C-ra melegitse fel, és fokozatosan
beleszitdljuk az el6z8 keveréket. Habverdvel keverje bele a
cukorkeveréket. Forralja fel. Vegye le a tlizrél, és adja hozza a
kakadvajat és a napraforgéolajat. Keverje alaposan dssze egy
botmixerrel. Tarolja a hit&szekrényben 12 6ran at, miel&tt
néhany 12 cm atmérdji és 1 cm mélységl karika
megtoltéséhez hasznalna. Fagyassza le.

FINANCIER

120g Cukor
10g Cremsucre (invert cukor)
40 g Cukraszliszt
60 g Mandulaliszt

1g S6

3g Sutépor

8g Potatowhip
100g Viz

100g NOvényi vaj (lasd 23. oldal)
442g Osszesen

Alaposan keverje 0ssze a vizet és a Potatowhipet. Adja hozza
a cukrokat, és addig keverje, amig teljesen fel nem oldédnak.
Kulén-kilén keverjuk 6ssze a szaraz hozzavaldkat a 40 °C-ra
olvasztott vajpétléval, és addig kavargassa, amig a kettd
alaposan 6ssze nem all. Két [épésben adja hozza a habcsdkot,
a lehetd legtdbb levegbt megtartva. Az eredményt teritse szét
egy tepsiben, és 170°C-on 15 percig sisse.




NOVENY! EREDETU CUKRASZATHOZ
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SOSA TERMEKEK NOVENYI EREDETU CUKRASZATHOZ

NATUR EMUL

A tojassargajat helyettesité emulgealészer

Ez a természetes emulgedldszer citrusrostokbdl készdil.
Nagyon hasznos, ha a tojassargajaval megegyezd emulgeald
hatasu helyettesitére van sziksége krémekben, ganache-
ban, fagylaltokban, siteménykeverékekben és erjesztett
termékekben.

STOALECITIN

Zsirok habositasahoz és stabil emulziéhoz

Ezt az emulgedldszert széjabdl vonjak ki. Emulgealészerként
hasznalhaté csokoladékban és magas zsirtartalmu
termékekben. A zsirok habositasara is hasznalhato.

POTATOWHIP

A tojasfehérje névényi alapu helyettesitéje
felveréséhez és a termékek koagulalasdhoz

A Potatowhip burgonyabdl kivont fehérjékbdl készal. A
tojasfehérje helyettesithetd vele a termékek felveréséhez és
koagulalasahoz. Mindenféle zsirmentes folyadékkal mdkodik.
Hasznalhaté habcsdkok és habcsék alapu készitmények
készitéséhez, amelyek koagulaciét igényelnek.
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SOJAWHIP

A tojasfehérje névényi alapu helyettesitéje,
amelyet termékek felveréséhez hasznalnak
Ez a hidrolizalt fehérje sz6jabdl szarmazik. Tékéletesen
helyettesiti a friss tojasfehérjét, amikor habositani
szeretnénk a készitményeinket. Mindenféle zsirmentes
folyadékkal mikodik. Habcsokok és habcsék alapu
termékek készitéséhez hasznalhatd. Semleges iz(.
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SOSA TERMEKEK NOVENYI EREDETU CUKRASZATHOZ

INULIN HOT

Az allati zsir névényi alapu helyettesitéje

Az inulin Hot egy gyokerekbdl és gumokbol kivont rost. Forré
allapotban hasznalhat6 folyadékokkal, amennyiben erételjesen
elkeverjik. Krémes allagot eredményez, és részben vagy
egészben helyettesitheti a zsirokat a fagylaltokban, krémekben,
crémeux-kben és ganache-kban.

Krémes utdiz

INULIN COLD

Zsir- és cukorhelyettesité

Az inulin Cold egy gydkerekbdl és gumokbdl kivont rost. Hidegen
hasznalhaté folyadékokkal, amennyiben er6teljesen elkeverjik.
Krémes allagot és enyhe édességet kdlcséndz, és a zsirok és cukrok
helyettesitésére hasznalhaté habcsékokban, piskétakban,
krémekben, fagylaltokban stb.

Krémes utbiz

\

A két inulin kozott az egyik f6 kilonbség az
OsszetételUk. Az Inulin Cold 90% rostbél és 10%
cukorbol all, mig az Inulin Hot 99% rostbodl, ezért
az el6bbi édesebb.

Egy mésik kuldnbség a textura, az Inulin Hot

krémesebb izzel rendelkezik, mint az Inulin Cold.
Az Inulin Cold radadasul hé nélkul oldodik, mig az
Inulin Hot-ot 60-70°C h8mérsékletre kell
melegiteni.
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SOSA TERMEKEK NOVENYI EREDETU CUKRASZATHOZ

VEGAN MOUSSE ZSELATIN

100% névényi alapu zselésité anyag, tokéletes
moussok zselésitéséhez

Agar-agar és tapidka keményité keveréke, amelyet kifejezetten
névényi alapl mousse-ok zselésitéséhez fejlesztettek ki. A
szinerézis veszélye nélkul fagyasztédik.

Zselésités

AGAR-AGAR

Novényi alapu zselésité anyag, amely
ujramelegithetd, erds zselét képez

Ezt a zselésit8szert voros algabol nyerik ki. Segitségével barmilyen
folyadékbol kompakt zseléket készithetlink, és a szerkezet elvesztése
nélkul felmelegithetd. Lassan zselésedd tulajdonsagai lehetdvé teszik,
hogy szilard anyagokat adjunk a zselatinokhoz, ami hasznos példaul
aszpikok készitésekor.

Zselésités

Yaws

7

FRUIT NH PEKTIN

Almabal és citrusfélékbdl késziilt pektin, amely
tokéletesen alkalmas gyimélcsalapu termékek
sliritésére és zselésitésére.

Citrusfélékbdl készilt pektin. Enyhe vagy savas készitmények
sUrit6- vagy zselésitdéanyagaként miikodik, és kilondsen
ajanlott gyimolcsalapu termékekhez, igymint mazakhoz,
lekvarok vagy krémek esetében.

/selésités
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NAPPAGE X58 PEKTIN

Almabal és citrusfélékbdl késziilt pektin,
amely tokéletesen alkalmas tejjel, didval

vagy csokoladéval késziilt termékek
slritésére és zselésitésére.

Citrusfélékbdl készult pektin. Ez a sUrit6- és zselésitéanyag
kalciumot tartalmaz, és kilondsen ajanlott csokoladé- vagy
diémazak, krémek és crémeux-k készitéséhez.

Zselésités




SOSA TERMEKEK NOVENYI EREDETU CUKRASZATHOZ

NOVENYI ZSELESITOSZER

Szilard, rugalmas texturaju,

melegitésre alkalmas zselésitdszer

Ez a zselésitészer voros algdbdl és szentjdnoskenyér-lisztbél készal.
Képes szilardabb, illetve rugalmas texturak zselésitésére, amely
melegitéskor sem vesziti el az alakjat. Gyorsan szilardul, igy mazakhoz
is hasznalhaté.

Zselésités

GELLAN GUMI

Novényi alapu zselésité anyag, amely erés
zselatint képez, és magas hdmérsékletre

hevithetd

t Ez a természetes zselésitd anyag bakterialis erjesztéssel készul.
Mindenféle folyadékhoz hasznalhatd, és ellenall a magas
hémérsékletnek. Szilard zselék készitésére alkalmas, amelyek
pékaruk toltésére hasznalhatok.

Zselésités
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PRO-PANNACOTTA

Voéros algabal kivont névényi alapu zselésité
anyag, amely lagy, krémes zselatint képez

A Pro-Pannacotta gyorsan zselésedik, hogy sima, krémes,
rugalmas texturat hozzon létre, amely alkalmas a melegitésre.
Idedlis tojasmentes flan-hez, pannacottakhoz és pudingokhoz.
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KAROB - LOCUST GUMI

Természetes stabilizator hékezelt termékekhez

Ezt a stabilizalo és slritd anyagot szentjanoskenyér-magbdl allitjak
eld. Szészok sUritésére, emulziok, habok és fagylaltok
stabilizaldsara hasznalhato, valamint forré termékek hidratalasara
is.

Stabilizacid

GUARGUMI

Természetes emulgealészer hideg készitményekhez
Ez a stabilizalé és sirit6é anyag a guar nev( huvelyes névény
felhasznalasaval készll. Hasznalhat6 sz6szok slritésére,
emulzidk, habok és fagylaltok stabilizalasara. Hidratalé

hatasu akar hideg vagy meleg formaban.

Stabilizacid

YANTAN

Kukorica erjesztésével eléallitott, hideg és meleg
készitményekben egyarant old6dé siiritéanyag

A xantén s(rité és stabilizal6 tulajdonsagokkal rendelkezik.
Hidegen és melegen egyarant hasznalhat6, mindenféle
folyadékkal, beleértve a magas alkoholtartalmu italokat is.
Hasznalhato dntetek és sz6szok s(ritésére, illetve habcsékok és
sutemények stabilizalasara.

Stabilizacié
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GELCREMCOLD

Fagyaszthatoé hideg s(irit6anyag

A Gelcrem Cold burgonyakeményitébdl készul. Mindenféle
folyadékkal hasznélhatd, és mind héallé, mind jél
fagyaszthaté. Hideg krémek készitéséhez tojas vagy
tejtermékek haszndlata nélkil hasznalhato.

Stabilizacio
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GELCREM HOT

Fagyaszthaté meleg siirit6anyag

A Gelcrem Hot kukoricakeményitébdl készul. Forron
hasznalva mindenféle folyadékot bes(rit, és javitja a
termékek fagyaszthatosagat. Tokéletes siteménykrémek és
tortakeverékek készitéséhez.

Textura
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KOKUSZZSIR

Finomitott, szagtalanitott kokuszzsir

Ez a szagtalanitott kdkuszzsir 6kologiai forrasbél szarmazé
kokuszdiobdl készil. Olvadaspontja 20 °C és 30 °C kozott van.
Kulonféle termékekhez hasznalhatd, beleértve a kekszeket,
sitemény-keverékeket, jégkrémeket, habokat, krémeket és
ganache-kat.

Zsir hozzaadas
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NOVENYI ZSIR
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