EISBECHER MIT FRANUI

2 Basic level
Rezept fur die Zubereitung von 1 kg Gelato, dekoriert mit Franui.

RICETTA CREATA DA:

Emanuele Arceci
Gelato Master

ZUBEREITUNG

Wasser 10009
Himbeerpuree 2000g ¢ Wasser in einen Behalter mit 2 kg ungestfBtem
Joylife Purafrutta Veg 900g Hlimbeerpl'.'lree gebgn. Joylife Pyrafrutta Veg

. hinzufGgen und mixen, bis es sich vollstandig
Joycream Raspberry Milk gb N - .

) aufgeldst hat, anschlieBend 30 Minuten ruhen

Joycream Raspberry White ab lassen
Joycouverture Extra Choc Mi”f ab ¢ Den Gelato mantecare und bis zur Halfte der
Joycouverture Extra Choc White gb Wanne mit Joycream Raspberry Milk

variegieren, dabei die Oberflache glattstreichen.

e Die zuvor erwarmten Joycouverture Extra Choc
Milk und White gleichmafig einarbeiten.

e Die Wanne mit Gelato bis ca. 1,0 bis1,5 cm unter
den Rand fullen und 5 Minuten in den
Schockfroster stellen.

e Eine Schicht Joycream Raspberry White
auftragen und 5 bis 6 Minuten schockfrosten.

e Eine Schicht Joycouverture Extra Choc White
(100 bis 130 g) aufgieRen, glattstreichen,
anschlieBend die Schicht Joycouverture Extra
Choc Milk auftragen und bei -20 °C 3 Minuten
gefrieren lassen.

DEKORATION

Franui gb Die Schicht aufbrechen, einige Platten anheben und
mit halbierten Franui dekorieren.

Tge- ) Extraordinary
YTl madesimple.
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