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Jaconte Green Velvet
MELLA GREEN VELVET MiKSi ile calisilmis

[

(5x22 cm ¢ember igin)

Kek hamuru:

MELLA GREEN VELVET MIKSI 1,000 kg
Yumurta 0,500 kg
Sivi yag 0,200 kg
Su 0,225 |
Toplam agirlik 1,925 kg
Karistirma suresi: 5 — 7 dakika, yiuksek devirde

Firin sicakligi: 190 - 200 °C

Pisirme suresi: 25 — 30 dakika
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RECETE SERVISI

Fistikli mousse:

RO
IREKS

LUBECA WEISSE SCHOKO %29 0,230 kg
Esmer seker 0,230 kg
Yumurta sarisi 0,100 kg
Yumurta beyazi 0,100 kg
MELLA MAESTRO (¢irpiimis) 0,400 kg
PASTAROM PASTE PISTACIO 0,050 kg
Yaprak jelatin 0,025 kg
Toplam agirlik 1,135 kg
Uygulama: LUBECA WEISSE SCHOKO %29 eritilir. Daha sonra yumurta sarisi

seker miktarinin yarisi eklenerek ¢irpilir ve gikolataya eklenir. Ardindan
yumurta beyazi ile kalan seker miktari ¢irpilarak olusturulan mereng
karisima eklenir. Cirpilmis MELLA MAESTRO, PASTAROM PASTE
PISTACIO ile jelatin karigsima eklenir ve homojen yapi olusana kadar
karistirihr. Hazirlanan kekler 3 pargaya kesilir, cemberin tabanina ilk
parca koyulur ve Uzerine fistikh mousse dokudlir. Ayni islem 3 kat
olusacak sekilde tekrarlanir. Daha sonra dondurulan kekler gemberden

cikarilarak dekorlanir.
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