Frutafill
meyve dolgulari




Frutafill'in avantajlan

Daha cok meyve daha az seker
Saf ve taze meyve tadi
Meyvenin dogal aromasim
koruyan yap1

Pismeye dayanikli yapr

Kolay sirilebilirlik

Donuk saklamaya uygunluk
Son driinde daha uzun sireli

Gercek meyve parcalar ve gercek tazelik
meyve tadiyla miithis bir lezzet

Pastaailik diinyasinin vazgecilmezi ve 6nemli oyuncusu meyve dolgularinda yeni dénem basliyor. Gercek meyve
parcaciklar ve pismeye dayamkli yapist ile vazgecilmez olacak bir meyve dolgusu serisi geliyor. En verimli
topraklardan, mevsiminde toplanan meyvelerin yiiksek teknoloji ile harmanlanmasindan ortaya ¢ikan gercek meyve
tadinin sizi etkisi altina aldigim hissedeceksiniz...

Pastalarinizin vazgecilmezi olacak essiz meyve dolgusu serisi

Yeni meyve dolgusu serimiz Frutafill, taze meyve hissini yakalamak istediginiz tim uygulamalarda kullanabileceginiz
mitkemmel meyve dolgusudur ve essiz meyve lezzetini icerigindeki gercek meyvelerden alir. Keklerden kremalara, tartlardan
coreklere kadar genis bir yelpazede kolayca uygulanabilir. Kremalarla, muslarla ve santilerle kanstirilarak kullanilabilir.
Yogun ve taze meyve lezzetini icerigindeki az miktarda sekerden degil, gercek meyvelerden alir, lezzetini ve goriinttstini
uzun stire korur. Dolgudan dekorasyona cok cesitli kullanim alanina sahip Frutafill Meyve Dolgulan pastalanimz,
tatlilanmzi unutulmaz kilacak.

Frutafill; cilek, tropikal, kayisi, visne,
elma, frambuaz, yaban mersini ve
incir olmak Uzere cok keyifli bir
yelpaze sunuyor.

Nasil Kullamilir

Pastalarda, tatlilarda, keklerde, kurabiyelerde
meyve dolgusu olarak, su ilave etmeden dogrudan kovadan
kullamlabilir.




Frutafill Cilek meyve dolgusu ile
cilekli bombeler

Hamur

400 g Cookiemix LS
1000 g Pastacilik Unu
600 g Toz seker
900 g Pastacilik Yag
150 g Su
20 g Limon Kabugu

ic dolgu (mousse)

280 g Cremti Sekersiz Bitkisel Siv1 Santi
500 g Scaldis Dark Cikolata

750 g Whipra Sekerli Siv1 Santi

200 g Frutafill Cilek Meyve Dolgusu
150 g Presta Kakao Dolgu Kremas

Kakaolu pandispanya

750 g Burdenno Kakaolu Pandispanya Miksi
150 g Yumurta
100 g Su

Dekor

Cilek Taneleri

Hazirlamis

Homojen bir yap1 elde edene kadar hamur malzemesini karistinin. +4°C dolapta 1 saat dinlendirin.

8 cm capinda 4 mm yiiksekliginde parcalar kesin. 180°C'de 20 dk pisirin. Cremti'yi 85°C'ye kadar 1s1tip ocaktan alin.

500 g Scaldis i izerine ekleyip kendi sicakliginda erimeye birakin. Kanisimin icine Presta Kakao dolgu kremasini ekleyin
ve kanistinin. Ayn bir kapta 750 g az cirpilmis (yaklastk 1,5 dk.) Whipra'yr kanstinn ve 6nceki kansima ekleyin.

Homojen yapi elde edinceye kadar kanstinn. Elde ettiginiz ic dolgudan (mousse) kalibin yarsina kadar karisim

(40 g) ekleyin ve kalibin ortasina denk gelecek sekilde 5 g Frutafill Cilek sikin. Pandispanya icin, kakaolu pandispanya
miksi, yumurta ve suyu karistirarak yavas devirde 1dk ve hizli devirde 5-6 dk. kanistinin ve 185°C ' de 35 dk. pisirin.
Onceden hazirladigimz malzemenin iizerine 4 cm capinda ve 0,5 cm yiiksekliginde kestiginiz kakaolu pandispanya
parcalarnim yerlestirin ve iizerine 60 g daha mousse karisim ilave edin. -18°C'de dondurun. Cikardiktan sonra Paletta Cold

Cilek ile kaplayin. Uzerine Cookiemix ile yapilan tabani yerlestirin. Cilek taneleri ile sunumunuzu tamamlayin.

*Bu receteden 30 porsiyon elde edebilirsiniz. 1 porsiyon 100 g'dhr.
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Frutafill meyve dolgulan ile
tartlar

Tropikal tart

Hamur Dekor
400 g Cookiemix LS 10 g Paletta Hot Sade
1000 g Pastacilik Unu 20 gSu

600 g Toz Seker .
900 g Pastaailik Yag I(,Z Dolgu

]258 & Ei“mon byt 350 g Frutafill Tropikal
& & Meyve Dolgusu

Hazirlamis

Homojen bir yap1 elde edene kadar biitiin malzemeyi kanistirin. Olusan hamuru 1saat +4°C dolapta dinlendirin.
Dolaptan cikardiktan sonra hamuru acin, istenilen kalipta kesin. Frutafill tropikal'i ic dolgu olarak kalibin icine doldurun.
180°C (alt iist) - 165°C (alt) 50-55 dk pisirin. Dekor icin sicak su ile Paletta Hot Sade'yi kanistinin, firca ile tizerine siiriin.
*Bu receteden 7 adet kek elde edebilirsiniz. 1 adet kek 400 g'chr.

Kayisih mereng tart

Hamur Dolgu
400 g Cookiemix LS 1000 g Creme Bourbonessa
1000 g Pastacilik unu 2000 g Su
600 g Toz seker 200 g Cremti Sekersiz Bitkisel
750 g Margarin/Tereyag Swi Santi
150 g Yumurta 300 g Frutafill Kayisi
2 g Limon kabugu rendesi Meyve Dolgusu
Mereng Dekor
1150 g Yumurta Ak Mevsim Meyveleri
2300 g Toz Seker

Hazirlamis

Tim malzemeleri mikser kazaminda pliriizstiz bir hamur haline gelinceye kadar karistinn. Hamuru hazirladiktan sonra
merdane yardimiyla acip tart kaliplarina yerlestirin. 20 dk dinlendirin ve pisirin. Pisirme derecesi: Taban firin 165 - 180°C
20 dk - Konveksiyonel firin 160°C 16 dk. Creme Bourbonessa, su ve Creme Cremti'yi 5 dk cirpin. Daha sonra karsima
Frutafill kayisi'y1 ekleyin ve kanstinn. ic dolgu olarak tart kaliplarina doldurun. Mereng karisimi icin yumurta aki ve toz
sekeri ocakta 60 - 70°C olacak sekilde karistinn daha sonra mikserde kabartin. Sonrasinda kasik yardimn ile tartin tizerine
stiriin. Sekil vererek dekore edin. Piirmiiz yardimn ile yakarak renk verin. Uzerine dekorlar yerlestirerek sunumunuzu
tamamlayin.

*Bu receteden 58 adet tart elde edebilirsiniz. 1adet tart 110 gr'dr.
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