


Sinfact

Mit hochwertigen Aromen lassen sich Sahne,
Cremes sowie alle Massen und Teige zu einem

echten Geschmackserlebnis fiir Ihre Kunden
veredeln. ,Voila!” liefert Thnen kreative
Rezeptideen, die Ihre Kunden immer wieder
begeistern.

Mit dem praktischen Silikonformenset von Pavoni,
das aus 6 Einzelformen (18 cm @) besteht, zaubern
Sie ganz einfach und rationell vielfaltigste und
kreative Voila!-Torten. Das Set ist bei Ihrem Braun
Fachberater erhdltlich (Artikel-Nr. 1926701).
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FI1ERLIKOR-CARAMEL

1 Silikonformenset 18 cm @; Gesamtstiickzahl: 6

420 g

150 g

420 g

400 g

300 g

120 g
1300 g

250 g

320 g

100 g
1200 g

300 g

20 g

50 g

Miirbeteig mit Miirbella,

gebacken, 6 Stiick 16 cm @
Aprikosenkonfitiire

Nousinobéden, 6 Stiick 16cm @, 1 cm stark

Eierlikor-Créme a la Créme-Brilée

Basismix a la
Créme Brilée
Wasser, 40 °C
Dessertpaste Eierlikor
Sahne, fliissig

Basismix a la Créme
Briilée mit dem Wasser
verriihren. Sahne sowie
Dessertpaste Eierlikor
unterriihren.

Caramel-Sahne

Alaska-express Neutral
Wasser, 25 °C
Dessertpaste Caramel
Sahne, geschlagen,

Alaska-express Neutral
im Wasser auflosen, mit
Dessertpaste Caramel
abschmecken und die

ungesiiRt Sahne unterheben.
Gelee

Cristaline Neutral } Cn;t;llne rl:eut:al
Dessertpaste Caramel und BDessertpaste

Caramel verriihren.
Dekor

Haselnuss-Krokant

6 Stk Schoko-Dekor

30 g

Herstellung

Zebra-Dreieck
Kapstachelbeere, 6 Stiick

* Die Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen
und Biskuitboden auflegen.
e Eierlikor-Creme a la Créme Brilée in die Formen fiillen und
20 Minuten in den Froster stellen.
e Die Caramel-Sahne in die Silikonformen fiillen und gut anklopfen.
© Die vorbereiteten Boden auflegen und leicht andriicken.
* Die Torten ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen.

AnschlieRend gut durchfrosten.

e Aus den Formen [6sen und mit Haselnuss-Krokant absetzen
* Die Torten mit dem Gelee auslassen.
e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.



MARrRCc DECHAMPAGNE-

HiMBEER

1 Silikonformenset 18 cm @; Gesamtstiickzahl: 6

420 g

150 g
300 g

500 g

300 g

275 g
200 g

1500 g

150 g
_ 150g

30 g
60 g
60 g

Herstellung

Miirbeteig mit Miirbella,

gebacken, 6 Stiick 16 cm @
Aprikosenkonfitiire

Biskuitboden, hell mit Bisquisit 100 PLUS,
6 Stiick 16cm @, 1 cm stark

Fruchti-Top Himbeere

Marc de Champagne-Sahne

Alaska-express

Neutral Alaska-express Neutral
Wasser, 25 °C im Wasser auflosen, mit
Royal Marc Royal Marc de Champa-

de Champagne
Sahne, geschlagen,
ungesiiRt

gne abschmecken und
die Sahne unterheben.

Gelee

Cristaline Neutral }
Fruchtpiiree Himbeere

Cristaline Neutral und
Fruchtpiiree Himbeere

verriihren.
Dekor

Pistazien, GrieR

Himbeeren, 18 Stiick
Mohrenglanz Vanille
(individuelles Schokodekor)

* Die Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen
und die Biskuithdden auflegen.

¢ Je Boden 2 Ringe Fruchti-Top Himbeere aufdressieren.

¢ Die Sahne in die Silikonformen fiillen und gut anklopfen.

e AnschlieBend die vorbereiteten Boden auflegen und leicht

andriicken.

® Die Torten ca.

1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen

und dann gut durchfrosten.
® Aus den Formen [dsen und mit PistaziengrieR absetzen.
* Die Torten mit dem Gelee auslassen.
e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Vel !

HEIDELBEER

1 Silikonformenset 18 cm @; Gesamtstiickzahl: 6

420 g

150 g
300 g

500 g

300 g

325g
120 g

15004

_ 150¢g
150 g

120 g
30 g

Herstellung

Mirbeteig mit Miirbella,

gebacken, 6 Stiick 16 cm @
Aprikosenkonfitiire

Biskuitbdden, hell mit Bisquisit 100 PLUS,
6 Stiick 16cm @, 1 cm stark

Fruchti-Top Heidelbeere

Heidelbeer-Sahne

Alaska-express

Neutral Alaska-express Neutral
Wasser, 25 °C im Wasser auflosen, mit
Dessertpaste Dessertpaste Heidel-
Heidelbeer beer abschmecken und
Sahne, geschlagen, die Sahne unterheben.
ungesiiRt

Gelee

Cristaline Neutral Cristaline Neutral und

Fruchtpiiree Fruchtpiiree Heidel-
Heidelbeere beere verriihren.
Dekor

Heidelbeeren
Bliitenraspeln weiRR

* Die Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen
und die Biskuithdden auflegen.

e Je Boden 2 Ringe Fruchti-Top Heidelbeere aufdressieren.

¢ Die Sahne in die Silikonformen fiillen und gut anklopfen.

e AnschlieBend die vorbereiteten Boden auflegen und leicht

andriicken.

© Die Torten ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen
und dann gut durchfrosten.

® Aus den Formen lGsen.

© Die Torten mit dem Gelee auslassen.

e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.
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Veilo!

WALNUSS

1 Silikonformenset 18 cm @; Gesamtstiickzahl: 6

420 g

150 g

300 g

_ 500¢

_ 300g

325 ¢
120 g
1500 g

15 ¢
25¢

250 g

50 g
60 g

120 g

Herstellung

Mirbeteig mit Miirbella,

gebacken, 6 Stiick 16 cm @

Aprikosenkonfitiire

Biskuitboden, dunkel mit Schoko-Bisquisit 100,
6 Stiick 16 cm @, 1 cm stark

Fruchti-Top Pflaume

Walnuss-Sahne
Alaska-express
Neutral im Wasser

} auflosen, mit
Dessertpaste Walnuss
abschmecken und die

Alaska-express Neutral
Wasser, 25 °C
Dessertpaste Walnuss
Sahne, geschlagen,

ungesiit Sahne unterheben.
Gelee

Wasser und
Alaska 666 Alaska 666

Wasser, 50 °C .
verriihren, dann

CristalCREkety Cristaline Schoko
Dekor unterriihren.
Schoko-Pailletten

Gold Sparkle

Walniisse

* Die Miirbeteighdden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen und die
Biskuitboden auflegen.

* Je Boden 2 Ringe Fruchti-Top Pfaume aufdressieren.

¢ Die Sahne in die Silikonformen fiillen und gut anklopfen.

* AnschlieRend die vorbereiteten Boden auflegen und leicht
andriicken.

® Die Torten ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen und dann
gut durchfrosten.

® Aus den Formen l6sen.

* Den Rand mit Schoko-Pailletten absetzen.

* Die Torten mit dem Gelee auslassen.

e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

JOGHURT-ZITRONE

1 Silikonformenset 18 cm 0; Gesamtstiickzahl: 6

420 g

150 g
300 g

500 g

600 g
1100 g
120 g
1200 g

__ 100g

200 g

150 g
10 g
20 g

Herstellung

Miirbeteig mit Miirbella,

gebacken, 6 Stiick 16 cm @
Aprikosenkonfitiire

Biskuitboden, hell mit Bisquisit 100 PLUS,
6 Stiick 16 cm @, 1 cm stark

Fruchti-Top Apfel

Joghurt-Zitronen-Sahnecreme

Alaska-express
Joghurt im Wasser

} auflosen, mit
Dessertpaste Zitrone

Alaska-express Joghurt
Wasser, 20 °C
Dessertpaste Zitrone

>ahne, geschlagen, abschmecken und die

ungesiiRt Sahne unterheben.
Gelee
Cristaline Neutral ‘} E:;t;:: (-(::il;l::ou: ral

Bon Citron .
verriihren.

Dekor

Apfel, Spalten
Limetten, Zesten
Kakaobutter, Spray, gelb, griin

© Die Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen und die
Biskuitboden auflegen.

¢ Je Boden 2 Ringe Fruchti-Top Apfel aufdressieren.

¢ Die Sahne in die Silikonformen fiillen und gut anklopfen.

e AnschlieBend die vorbereiteten Boden auflegen und leicht
andriicken.

® Die Torten ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen und
dann gut durchfrosten.

® Aus den Formen Ldsen.

e AnschlieBend mit Kakaobutterspray einspriihen.

© Die Torten mit dem Gelee auslassen.

e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.
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