Atmo

Mousse: Coloni di Fiutta j;r




Pesca Rossa

RICETTA BISCOTTO ALLA MANDORLA:

750g Margherita - 600g uova - 375g burro - 375g Marzapane Italia
PROCEDIMENTO: Montare il burro e il Marzapane Italia in planetaria
con foglia, per 4/5 min. alla massima velocita, aggiungere poi gli altri
ingredienti e montare nuovamente per 4/5 min. alla massima velocita.
Stendere 'impasto nella teglia. Cuocere a 170°C per 45 min. ca. Tagliare il
biscotto con un disco @ 16 cm.

per una teglia 60x40 cm

per tre stampi @ 18 cm h 4
RICETTA MOUSSE (400 g x 3)
120g Alaska Express Neutro - 160g acqua (35/40°C), 810g panna fresca
(4°C), 110g Pasta Mascarpone

PROCEDIMENTO: Stemperare Alaska Express Neutro nell'acqua, ag-
giungere la Pasta Mascarpone e montare in planetaria con la panna fino al
60/70 % per ottenere un composto a nastro

GELEE’ (200g x 3)

450g Confrutti Natur Pesca Bianca - 150g Alaska Express Neutro
PROCEDIMENTO: Stemperare Alaska Espress Neutro nel Confrutti Natur
Pesca Bianca precedentemente riscaldato a 35-40°C.

GLASSA: 360g Spiegel Fragola (ca. 120g x 3)

MONTAGGIO DEL DOLCE:

Predisporre nell'anello © 18 cm il disco di biscotto. Colare nell'anello la
geleé e lasciar gelificare nello stampo in frigorifero. Nel frattempo preparare
la mousse e versarla nell'anello a completare lo stampo. Abbattere. Glassare
con Spiegel (temperatura di utilizzo 37-40°C) e decorare a piacere. Servire
+4°C.

Fiagola Donrata

RICETTA BISCOTTO ALLA MANDORLA:

750g Margherita - 600g uova - 375g burro - 375g Marzapane Italia - q.b
mirtilli freschi

PROCEDIMENTO: Montare il burro e il Marzapane Italia in planetaria
con foglia, per 4/5 min. alla massima velocita, aggiungere poi gli altri in-
gredienti e montare nuovamente per 4/5 min. alla massima velocita. Sten-
dere l'impasto nella teglia e distribuire i mirtilli sulla superficie. Cuocere a
170°C per 45 min. ca. Tagliare il biscotto con un disco @ 16 cm.

per una teglia 60x40 cm

per tre stampi @ 18 cm h 4
RICETTA MOUSSE (400 g x 3)
170g Alaska Express Limone - 210g acqua (35/40°C), 850g panna fresca
(4°C)
PROCEDIMENTO: Stemperare Alaska Espress Limone nell'acqua, e mon-
tare in planetaria con la panna fino al 60/70 % per ottenere un composto a
nastro.

GELEE’ (200g x 3)

450g Confrutti Natur Fragola - 150g Alaska Express Neutro
PROCEDIMENTO: Stemperare Alaska Espress Neutro nel Confrutti Natur
fragola precedentemente riscaldato a 35-40°C.

GLASSA: 360g Spiegel Rouge e Decor Gold (ca. 120g x 3)

MONTAGGIO DEL DOLCE:

Predisporre nell'anello @ 18 cm il disco di biscotto. Colare nell'anello la
gelee e lasciar gelificare nello stampo in frigorifero. Nel frattempo preparare
la mousse e versarla nell'anello a completare lo stampo. Abbattere. Glassare
con Spiegel (temperatura di utilizzo 37-40°C) e decorare a piacere. Servire
+4°C.

Mango Nero

RICETTA BISCOTTO ALLA MANDORLA:

750g Margherita - 600g uova - 375g burro - 375g Marzapane Italia — q.b
lamponi freschi

PROCEDIMENTO: Montare il burro e il Marzapane Italia in planetaria
con foglia, per 4/5 min. alla massima velocita, aggiungere poi gli altri
ingredienti e montare nuovamente per 4/5 min. alla massima velocita.
Stendere 'impasto nella teglia e distribuire i lamponi sulla superficie.
Cuocere a 170°C per 45 min. ca. Tagliare il biscotto con un disco @ 16 cm.

per una teglia 60x40 cm

per tre stampi @ 18 cm h 4
RICETTA MOUSSE (400 g x 3)
250g Alaska Express Cioccolato - 500g acqua (35/40°C), 500g panna
fresca (4°C)
PROCEDIMENTO: Stemperare Alaska Express Cioccolato nell'acqua,
e montare in planetaria con la panna fino al 60/70 % per ottenere un
composto a nastro.

GELEE’ (200g x 3)

450g Confrutti Natur Mango - 150g Alaska Express Neutro
PROCEDIMENTO: Stemperare Alaska Espress Neutro nel Confrutti Natur
Mango precedentemente riscaldato a 35-40°C.

GLASSA: 360g Spiegel Cioccolato (ca. 120g x 3)

MONTAGGIO DEL DOLCE:

Predisporre nell'anello © 18 cm il disco di biscotto. Colare nell'anello la
geleé e lasciar gelificare nello stampo in frigorifero. Nel frattempo preparare
la mousse e versarla nell'anello a completare lo stampo. Abbattere. Glassare
con Spiegel (temperatura di utilizzo 37-40°C) e decorare a piacere. Servire
+4°C.

Banana Scanlatta

per una teglia 60x40 cm

RICETTA BISCOTTO ALLA MANDORLA:

750g Margherita - 600g uova - 375g burro - 375g Marzapane Italia - q.b
frutti rossi freschi

PROCEDIMENTO: Montare il burro e il Marzapane Italia in planetaria
con foglia, per 4/5 min. alla massima velocita, aggiungere poi gli altri
ingredienti e montare nuovamente per 4/5 min. alla massima velocita.
Stendere 'impasto nella teglia e distribuire i frutti rossi sulla superficie.
Cuocere a 170°C per 45 min. ca. Tagliare il biscotto con un disco @ 16 cm.

per tre stampi @ 18 cm h 4
RICETTA MOUSSE (400 g x 3)
170g Alaska Express Fragola - 210g acqua (35/40°C), 850g panna fresca
(4°C)
PROCEDIMENTO: Stemperare Alaska espress fragola nell'acqua, e
montare in planetaria con la panna fino al 60/70 % per ottenere un
composto a nastro.

GELEE’ (200g x 3)

450g Confrutti Natur Banana - 150g Alaska express neutro
PROCEDIMENTO: Stemperare Alaska espress neutra nel Confrutti Natur
banana precedentemente riscaldato a 35-40°C.

GLASSA: 360g Spiegel Amarena (ca. 120g x 3)

MONTAGGIO DEL DOLCE:

Predisporre nell'anello @ 18 cm il disco di biscotto. Colare nell'anello la
gelee e lasciar gelificare nello stampo in frigorifero. Nel frattempo preparare
la mousse e versarla nell'anello a completare lo stampo. Abbattere. Glassare
con Spiegel (temperatura di utilizzo 37-40°C) e decorare a piacere. Servire
+4°C.

Lampone Bianco

RICETTA BISCOTTO ALLA MANDORLA:

750g Margherita - 600g uova - 375g burro - 375g Marzapane Italia - q.b
lamponi freschi

PROCEDIMENTO: Montare il burro e il Marzapane Italia in planetaria
con foglia, per 4/5 min. alla massima velocita, aggiungere poi gli altri in-
gredienti e montare nuovamente per 4/5 min. alla massima velocita. Sten-
dere 'impasto nella teglia e distribuire i lamponi sulla superficie. Cuocere a
170°C per 45 min. ca. Tagliare il biscotto con un disco @ 16 cm.

per una teglia 60x40 cm

per tre stampi @ 18 cm h 4
RICETTA MOUSSE (400 g x 3)
250g Alaska Express Yogurt - 500g acqua (35/40°C), 500g panna fresca
(4°C)
PROCEDIMENTO: Stemperare Alaska Espress Yogurt nell'acqua, e mon-
tare in planetaria con la panna fino al 60/70 % per ottenere un composto a
nastro.

GELEE’ (200g x 3)

450g Confrutti Natur Lamone - 150g Alaska Express Neutro
PROCEDIMENTO: Stemperare Alaska Espress Neutro nel Confrutti Natur
Lampone precedentemente riscaldato a 35-40°C.

GLASSA: 360g Spiegel Neutro (ca. 120g x 3)

MONTAGGIO DEL DOLCE:

Predisporre nell'anello @ 18 cm il disco di biscotto. Colare nell'anello la
geleé e lasciar gelificare nello stampo in frigorifero. Nel frattempo preparare
la mousse e versarla nell'anello a completare lo stampo. Abbattere. Glassare
con Spiegel (temperatura di utilizzo 37-40°C) e decorare a piacere. Servire
+4°C.
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