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Burdenno

Dark Velvet
cilekli pasta
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Burdenno Dark Velvet

Burdenno Dark Velvet Kek Miksi
Yumurta

Bitkisel Sivi Yag

Su

Krema

Cream Bourbonessa Pasta Kremasi Tozu
Whiplio Sekerli Sivi Santi
Su

Dekorasyon

Mont Blanc (Erimeyen Pudra Sekeri)
Burdenno Dark Velvet Kirintilari
Frenk Uzimd

Yaban Mersini

Altin cilek

Bogartlen

Cilek

Hazirlanisi

Burdenno Dark Velvet: Tim malzemeler duz palet uglu miksere
koyularak 4 dakika orta devirde cirpilir. 20 cm lik cemberlere 400 gr
hazirlanilan karisim dokaltr ve pisirilir.

Creme Bourbonessa: Malzemeler ¢irpma tel aparati ile
mikserde 6 dakika hizli devirde karistinlir ve dinlenmesi icin
buzdolabinda 30 dakika bekletilir.

Uygulama: Soguyan kek, kek kesme testeresi ile kesilir. Cemberin
icerisine seffaf yan bant déndlur ve kesilen kek patlarindan birtanesi
cemberin icine koyulur. Cevresi yarim cilekler ile donaltr.
Buzdolabindan alinan krema sikilir ve kesilen kek Gzerine yerlestirilir.
Dekorasyon: Burdenno kek kirintilari Gzerine serpilir ve
buzdolabinda 30 dakika bekletilir. Uzerine Mont Blanc (erimeyen
pudra sekeri) elenir ve meyve ile suslenir.
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Burdenno
Dark Velvet .
cilekli kalp pasta

Burdenno Dark Velvet Hazirlanisi

Burdenno Dark Velvet Kek Miksi 500 gr Burdenno Dark Velvet: Tum malzemeler duz palet uglu

Yumurta 255 gr miksere koyularak orta devirde 4 dakika cirpili. 20 cm lik kalpli

Bitkisel Sivi Yag 65 gr cemberlere 400 gr karisim dokulur ve pisirilir.

Su 100 gr Creme Bourbonessa: Malzemeler ¢irpma tel aparati ile
mikserde 6 dakika hizli devirde karistirilir ve dinlenmesi icin

Krema buzdolabinda 30 dakika bekletilr

Cream Bourbonessa Pasta Kremasi Tozu 250 gr Uygulama Ve Dekorasyon: Soguyan kek, kek kesme
Whiplio Sekerli Svi Santy 150 gr testeresi ile kesilir. Buzdolabindaki krema duiz duy takili tek

kullanimlik santi torbasina koyulur ve kekin Ustd tamamen
Su 500 gr A A S
dolana kadar yuvarlak sekilde sikilir. Kesilen kekin diger parcasi
Uzerine koyulur ve ikinci kati icinde ayni islem uygulanr.
Kesilen kek Uzerine koyulup tekrar krema sikilir ve burdenno
Burdenno Dark Velvet Kirintilari kek kinntilari Uzerine serpilir. Buzdolabinda 30 dakika
bekletildikten sonra meyve ile suslenir.

Dekorasyon

Frenk Uzim
Yaban Mersini
Bogurtlen
Cilek
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Burdenno Red Velvet

Olgiisti (cm)

Burdenno Red Velvet Kek Miksi 500 gr
Yumurta 325 gr
Bitkisel Sivi Yag 65 gr
Su 90 gr
Krema

Carusto Krema Tozu 250 gr
Whipra Sekerli Sivi Santi 100 gr
Su 600 gr
Dekorasyon

Burdenno Red Velvet Kek Kirintilari
Frenk Uztma
Taze Cilek

Burdenno
Red Velvet
cilekli pasta

Hazirlanisi

Burdenno Red Velvet: Tum malzemeler duz palet karistirici ile
mikserde 4 dakika orta devirde ¢irpilir. Hazirlanan karisim 20 cm
lik kaliplara 400 gr koyulur ve 6nceden isitilan firinda pisirilir.
Carusto Krema: Tum malzemeler hizl tel aparat ile mikserde
1 dakika yavas, 5 dakika hizli ¢irpilir ve dinlenmesi icin
buzdolabinda 30 dakika bekletilir.

Uygulama Ve Dekorasyon: Pisen ve soguyan kekler 2 cm
kalinhigindaki kek kesme testeresi ile kesilir. Cemberin icerisini
seffaf yan bant ile dondukten sonra bir dilim kek taban olarak
koyulur ve gevresine yarim cilek dizilir. Hazirlanilan ve dinlenen
Carusto Krema tek kullanimlik santi torbasi yardimi ile daire
seklinde sikilir ve icine dogranmis cilek eklenir. Diger kek dilimide
Uzerine yerlestirilir ve dondurucuda yarim saat bekletilir.
Buzdolabindan cikarilan pastanin Gzeri krema ile sekillendirilip
meyvelerle suslenir.



Burdenno Red Velvet
kalpli mono pasta




Burdenno Red Velvet

Burdenno Red Velvet Kek Miksi 500 gr
Yumurta 325 gr
Bitkisel Sivi Yag 65 gr
Su 90 gr
Krema

Cream Bourbonessa Pasta Kremasi Tozu 250 gr
Cremti Sekersiz Sivi Santi 100 gr
Su 400 gr
Dekorasyon

Cilek

Yaban Mersini

Bogurtlen

Frenk Uztmd

Altin Cilek

Nane Yapragi
Ananas Yapraklari

Hazirlanisi

Burdenno Dark Velvet: Tum malzemeler diz palet
¢irpici ile mikserde 4 dakika cirpilir. 5 ¢cm lik mono
cemberlere tek kullanimlik santi torbasi yardimi ile 110
gr sikilir ve firna verilir.

Creme Bourbonessa Krema: Tim malzemeler tel
aparat ile mikserde 1 dakika yavas, 5 dakika hizli
karistirilir ve buzdolabinda 30 dakika bekletilir.
Uygulama Ve Dekorasyon: Pisen ve soguyan kekler,
kek kesme testeresi ile 3 esit parcaya boldndr.
Hazirlanilan krema, santi torbasi yardimi ile daire
seklinde keklerin Gzerine sikilirak cilek eklenir ve kekler
Ust Uste gelecek sekilde yerlestirilir. Artan kekler toz
haline gelecek sekilde ufalanir, birlestirilen pastanin
Uzerine serpistirilir ve meyvelerle suslenir.
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Burdenno Dark Velvet

Burdenno Dark Velvet Kek Miksi 500 gr
Yumurta 255 gr
Bitkisel Sivi Yag 65 gr
Su 100 gr
Krema

Cream Bourbonessa Pasta Kremasi Tozu 250 gr
Whiplio Sekerli Sivi Santi 150 gr
Soguk Su 500 gr
Dekorasyon

Mont Blanc ( Erimeyen Pudra Sekeri)
Frenk Uzimd

Taze Biberiye Dall

Burdenno
Dark Velvet
rulo pasta

Hazirlanisi

Burdenno Dark Velvet: Tum malzemeler duz palet
uclu miksere koyulur ve orta devirde 4 dakika ¢irpilir.
40x60 cm firin tepsisine 800 gr karisim koyulur ve
homojen olacak sekilde karisim tepsiye yayilir. Onceden
isitilan firina koyup pisirilir.

Creme Bourbonessa Krema: Malzemeler ¢irpma tel
aparati ile mikserde 6 dakika hizli devirde karistirilir ve
dinlenmesi icin buzdolabinda 30 dakika bekletilir.

Uygulama Ve Dekorasyon: Soguyan kekin Uzerine palet
yardimi ile dinlenen Creme Bourbonessa krema yayilir. 12
esit parcaya bolup rulo olacak sekilde sarilir. Rulolarin
Uzerine Mont Blanc (erimeyen pudra sekeri) elenir ve
meyve ile stslenir.
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Burdenno Red Velvet

Burdenno Red Velvet Kek Miksi 500 gr
Yumurta 325 gr
Su 90 gr
Sivi Yag 65 gr
Krema

Cream Bourbonessa Pasta Kremasi Tozu 250 gr
Cremti Sekersiz Santi 100 gr
Su 400 gr

Burdenno
Red Velvet
rulo pasta

Hazirlanisi

Burdenno Red Velvet: Tum malzemeler mikserde yavas devirde
4 dakika kanistirilir. Firin tepsisine 800 gr karisim koyulur ve palet
bicagi ile homojen bir sekilde tepsiye yayilir. Onceden isitilmig
finnda pisirilir ve sogumaya birakilir.

Krema: Tel cirpici ile butdn malzemeler mikserde 1 dakika yavas,
4 dakika hizli devirde cirpili. Hazirlanan krema 4 °C sicakliktaki
buzdolabinda 30 dakika dinlendirilir. Soguyan kekin Uzerine
krema yayilir ve 15 parcaya bolunur. Parcalarin her biri rulo
halinde sarilir ve sdslenir.
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