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Yilbasi
Pastasi

Yilbasi lemal
v A\merikan

Malzemeler

Kek: r ° °
Biscamix Sade Pandispanya Miksi 1000 g & u ra IyeSI
Yumurta 750 g

Su 150 g

] Malzemeler

I¢ Krema:

Soguk Su 1 It Kurabiye:

Créme Boyrl?onessa . g Burdenno Soft Cookie 1000 g
Whiplio Bitkisel Sivi Santi (Sekerli) 250 g Margarin 150 g
Kap.lama . . Tereyadi 150 g
Whippo Bliss Santi Toz Karisimi 500 g Yumurta 150 g
Soguk Su 1 It Esmer Seker 50 g
Dekorasyon: Dekorasyon:

Fildisi Cikolata

Gletscher Fondan
Frenk Uzimii

Hindistan Cevizi

Hazirlamisi

Hazirlanisi

Kek: Tiim malzemeler mikser kazanina konulur ve
¢irpma teli aparati ile 1 dakika yavas 6 dakika hizli
olacak sekilde cirpilir. istenilen cember ebatina
doldurularak 170°C firinda 35 dakika pisirilir.

Kurabiye: Tim malzemeler mikser kazanina
konularak yogurma aparati ile hamur
homojen hale gelene kadar yogurulur.
Hamur 15'er gr kesilir sonrasinda yuvarlak bir
tepsiye dizilip tizerine hafifce bastirilir ve 170
°C finnda 13 dakika pisirilir ardindan Gletcher
Fondan 45°C'de isitilir soguyan cookie
isitilan Gletcher Fondan'a yarisina kadar
batirilir ve frenk Gziimi ile dekore edilir.

i¢ Krema: Soguk su ve Créme Bourbonessa
mikserde cirpilir ardindan 5 dakika dinlendirilip,
250g Whiplio eklenerek tekrar girpilir.

Kaplama: Soguk su ve Whippo Bliss mikser
haznesine konulup cirpma teli aparati ile 1 dakii
yavas 4 dakika hizli olacak sekilde cirpilir ardindan
pastanin Ustu istenilen sekilde dekore edilir.
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Cilek Soslu
\oel Keki

Malzemeler

Taban:

Burdenno Soft Cookie 1000 g

Margarin 150 g

Tereyagdi 150 g

Yumurta 150 g

Kek:

Burdenno Sade Kek Miksi 1000 g

Yumurta 500 g

Sivi Yag

ic Dolgu: Noel Baball
Frutafill Cilek ) )

Red Velvel

Paletta Hot Cilek

Malzemeler Hazirlanisi

Dekorasyon

Sekerleme Kek Kek: Tim malzemeler kek kabina
Burdenno Red Velvet Kek Miksi konulup K palet yardimiyla cirpilir
Yumurta ve silpata dokulur ardindan 170°C
Su firnda 13 dakika pisirilir.
Sivi Yag i¢ dolgu: Siit ocakta kaynatilir,

- - lzerine Zesto Pasta Kremasi eklenir
! ic Dolgu ve 3 dakika kaynatilip sogumaya
[ Zesto Pasta Kremasi birakilir. Soguyan krema mikser
- ‘ Siit haznesinde cirpilip igerisine Whipli

Whipli Sivi Santi (Sekerli) eklendikten sonra tekrar cirpilir
ve kekin ortasi kesilerek alinir ve

cember etrafina sarilir ic krema da
eklenerek dekore edilir.

Dekorasyon

Burdenno Mereng
Yenilebilir Seker Hamurlu Gorsel
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: . L i & 1 Kek:
i gl Burdenno Kakaolu Islak Kek Miksi 1000 g
¥ 2 | . Yumurta 500 g
- s e | Sivi Yag 400 g
v A . su 300 ml
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Katak Pasta 4 | e

Bitter Cikolata

Malzemeler Dekorasyon:
Bitter Cikolata
Kek: Draje
Burdenno Dark Velvet 500 g Hazirlamisi
Yumurta 250 g Hazirlanisi
Sivi Yag 65 - Tij i i i i
. 9 % 9 Kek: Tim malzemeler kek kalibina konulup K Kek: Tum malzemeler mikser hazr?esmfe kon‘u.lur. K palet yardimi ile 4 dakika
0 9 el e e S Fem s i orta devirde calistirilir sonrasinda istenilen silikon kaliba dékiilir ve tag taban
. o T E e O Rl firinda 185°C-165°C olacak sekilde 25 dakika pisirilir.
I¢ Dolgu: ‘ . I L .
e T e T i¢ Dolgu: Su ve krema mikser haznesine I¢ Ganaj: Whiplio %50 ¢irpilir, Zeesan Tiramisu ve su karistirilip homojen hale
S £00 9 konulup cirpma aparati ile 4 dakika cirpilir, Whipli getirilir ardindan icine Whiplio da eklenerek istenilen silikon veya kek kalibina
] g 0 - - )
Whipli Bitkisel St Santi (Sekerl) 400 g eklenerek 1 dakika daha cirpilir. Soguyan keke dokulur ve tzerine kek konularak -40'da soklanir.
krema stirtilerek swiss roll seklinde sarilir ve -18 Kaplama: Kakao yagi isitilip gikolataya eklenir. Piskirtme makinesi ile donuk
Dekorasyon: de 1 saat bekletilir. olan Uriin sslenip dekore edilir.
Cremti 500 g Ganaj: Cremti isitilip gikolata eklenip sogumaya
Bitter Cikolata 500 g birakilir soguyan ganaj swis roll Gzerine strilerek

Yilbasi Susleri yilbasi susleri ile dekore edilir.




(Cam Agaa
Suslemeli

Kutuk
Pasta

Malzemeler Hazirlanisi

Kek: Kek: Tiim malzemeler kek kabina konulup,

Burdenno Coffee Line 500 g K palet yardimiyla cirpilir ve silpata dokdldr.

Yumurta 325 g Ardindan 170°C firnnda 13 dakika pisirilir.

Sivi Yag 65 g ic krema: Malzemeler mikser haznesine

Su 0 g konulup ¢irpma makinesinde 4 dakika ¢irpilir

K ve soguyan keke krema siiriilerek 5'er cm

I¢ kremas: ebatinda kesilip swiss roll haline getirilir.

Carusto Pasta Kremasi 250 g Ganaj: Cremti isitilir ve icine cikolata eklendik-

Su 350 g ten sonra sogumaya birakilir. Soguyan ganaj

Cremti Sivi Santi (Sekersiz) 250 g swiss rolliin Gzerine stiriilerek yilbasi stsleri
ile dekore edilir.

Dis Dekorasyon

Cremti Sivi Santi (Sekersiz) 200 g

Sutla Cikolata 200 g

Brownie

Malzemeler

Kek:

Burdenno Brownie Kek Toz Miksi 1000 g
Yumurta 500 g
Yag 300 g
Su 100 g
Ceviz 200 g
Bitter Cikolata 300 g
Dekorasyon

Fildisi Cikolata

Sekerleme

Hazirlanisi

Kek: Ceviz ve cikolata hari¢ tim malzemeler
mikser haznesine konulup K palet yardimi ile
4 dakika karistirihr. Cikolata eritilip cevizle
beraber karisima eklenir. Tepsiye dokilip
170°C firinda 30 dakika pisirilir. Soguyan
brownie tiggen kalip seklinde kesilir fildisi
cikolata ve sekerle dekore edilir.



Vlakaron

\oel Agaa

Makaron:

Almond Makaron Miksi
Ihk Su
Yesil Gida Boyasi

i¢ Ganaj:
Cremti Sivi Santi (Sekersiz)
Fildisi Cikolata

Dekorasyon:

" Yilbast
(Cemberi

Malzemeler Hazirlanisi

Kek: Kek: Tim malzemeler kek kabina konulup K palet
Burdenno Red Velvet Kek Miksi 500 g yardimiyla ¢irpilir ve silikon kaliba dékilir ardindan 170°
Yumurta 325 g firnda 40 dakika pisirilir.

Su N g Ust Crema: Cremti mikser haznesine konularak cirpma
Sivi Yag 65 g aparati ile kabartilip Presta Cream eklenir ve soguyan keke
R strdlir ardindan dekorasyon drinleri ile dekore edilir.
Ust Krema:

Presta Cream 200

Cremti Sivi Santi (Sekersiz) 200 g

Dekorasyon:

Mont Blanc

Almond Macaron Miksi
Yilbasi Susleri



Olaf Kek

Malzemeler

Kek:

Caramellooo Kek Miksi 500 g
Yumurta 125 g
Sivi Yag 125 g
Su 125 g

Dis Kaplama:
Fildisi Cikolata
Mont Blanc

Dekorasyon:

Yilbasi Susleri
Cikolata

Hazirlanisi

Kek: Tiim malzelmeler mikser haznesine
konulup K palet yardimiyla ¢irpilir ve baton
kek kalibina déklir ardindan 165 °firinda 45
dakika pisirilir.

Dis Kaplama: Soguyan kekin tzerine fildisi
cikolata eritilip yumusatilarak tizerine sos
olarak dokultr ve Mont Blanc ile Gsti kaplanir
ardindan yilbasi stsleri ile dekore edilir.

Dark Velvel

\ake Pasla

Malzemeler Hazirlanisi
Kek: Kek: Tim malzemeler mikser kazanina konulur ve K palet
Dark Velvet 500 g aparati ile 1 dakika yavas 3 dakika orta devir olacak sekilde
Yumurta 250 g cirpilir. Istenilen cember ebatina doldurularak 170°C firinda
Su 85 g 35 dakika pisirilir.
Sivi Yag 65 9 i¢ Krema: Soguk su ve Carusto mikserde cirpilir ardindan
. 5 dakika dinlendirilip, 250g Whiplio eklenerek tekrar cirpilir.
Ic Krema

. Kaplama: Soguk su ve Whippo mikser haznesine konulup
Soguk Su 1 It . . . .

cirpma teli aparati ile 1 dakika yavas 4 dakika hizli olacak

Carusto Pasta Kremasi 400 g . R . .
Whinlio Bitkisel S i (Sekerl) 250 sekilde cirpilir ardindan pastanin Ust istenilen sekilde

iplio Bitkisel Sivi Santi (Sekerli) g dekore edilir.
Kaplama
Whippo $anti Toz Karisimi 5009
Soguk Su 1l
Dekorasyon
Yilbasi Susleri

Frenk Uziimii
Hindistan Cevizi
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