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Mothers Day Pastry Recipes
وصفات الحلويات لعيد الأم 
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Pistachio Cake

1000g Tegral Satin Vanilla Puratos
350g Eggs
250g Water
350g Oil
100g Pistachio100 Concentrate Fugar
200g Pistachio Pieces

Method
Mix all ingredients for 1 minute using a flat paddle. 
Add the chopped pistachio then mix at medium 
speed for 3 minutes. Spread on  40*60 tray and 
bake at 170°C for 12-15 minutes. 

Vanilla Mousse

250g Finesse Cream Bano
250g Milk
110g Sugar
40g Elsay Mix PatisFrance
60g Egg Yolk
75g Campina Butter
20g Vanilla 30 Fugar
5 Gelatin Leaves Bano
400g Finesse Whipped Cream Bano 

Method
Boil the milk then infuse for 20 minutes the tea . 
Shift the liquid ,scale again the liquid and add the 
liquid cream. Mix the eggs yolk with the sugar and 
cook with the liquid until 82°C ,cool down quickly 
add the gelatin at 35°C then add the melted 
chocolate and at 28°C the whipped cream.

Pink Glaze

450g Sugar
320g Condensed Milk
450g Glucose PatisFrance
450g White Chocolate Belcolade X605
200g Fish Gelatin Mass Bano
250g Water
200g Mirror Neutral PatisFrance
AD White & Red Color Modecor

Method
Boil the water with the sugar and glucose. Add the 
chocolate and the gelatin. Add the condensed milk 
along with the mirror neural. Add the color and use 
it at 35°C on a frozen cake. 

MOTHER’S HEART CAKE
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قالب الفستق

1000غ تيغرال ساتان كريم كيك بوراتوس
350غ بيض
250غ ماء
350غ زيت

100غ مركز الفستق 100 فوغار
200غ حبات الفستق

الطريقة
خفــق  ملعقــة  بواســطة  واحــدة  دقيقــة  لمــدة  المكونــات  تخلــط 
مســطحة. تضــاف حبــات الفســتق زنخلــط علــى ســرعة متوســطة لمــدة 
3 دقائــق. يمــد الخليــط علــى صينيــة 40*60ســم وتخبــز علــى حــرارة 170 

درجــة مئويــة لمــدة 12-15 دقيقــة. 

موس الفانيلا

250غ كريمة فينيس بانو
250غ حليب

110غ سكر
40غ خليط ألإلساي باتيس فرانس

60غ صفار البيض
75غ زبدة كامبينا 

20غ فانيلا 30 فوغار
5 ورق جيلاتين بانو

400غ كريمة فينيس بانو

الطريقة
يمــة و  تخلــط الفانيــا, الســكر, ســفار البيــض والإلســاي ثــم تضــاف الكر
يمــة بايســتري. تضــاف الزبــدة و الجيلاتيــن  الحليــب حتــى الحصــول علــى كر

يمــة المخفوقــة.  ــج فــوق الكر ي المنقــوع. يضــاف المز

الملمع الزهري

450غ سكر
320غ حليب مكثف محلى

450غ غلوكوز باتيس فرانس

قالب عيد الام
X605 450غ شوكولا أبيض بلكولاد

200غ جيلاتين السمك بانو
250غ ماء

200غ ملمع النيوترل باتيس فرانس
لون أحمر وأبيض موديكور.

الطريقة
والجيلاتيــن.  الشــوكولا  يضــاف  والغلوكــوز.  الســكر  مــع  المــاء  يغلــى 
نضيــف الحليــب المكثــف المحلــى مــع الملمــع النيوتــرل. يضــاف اللــون 
يــج علــى حــرارة 35 درجــة مئويــة علــى الكيــك المفــرز. .  ويســتخدم المز
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Tegral Clara Éclair

500g Tegral Clara Mix Puratos
225g Oil
800g Water

Method
Mix all the ingredients together and bake on 175°C 
for 45-50 minutes.

Cream Patissiere

1000g Water
375g Cremyvit Puratos

Method
Mix both ingredients together.

Strawberry Cream Patissiere

1000g Cream Patissiere Prepared
110g Strawberry Paste Bano

Method
Mix both ingredients together to have a 
homogenous mixture 

Cream Patissiere

1000g Water
375g Cremyvit Puratos

Method
Mix both ingredients together.

Rose Cream Patissiere

1000g Cream Patissiere Prepared
110g Rose Plus Fugar 

Method
Mix both ingredients together to have a 
homogenous mixture 

MOTHERLY ÉCLAIR

Decoration

Rose Cream Patissiere
Isomalt
Pistachio Pieces 

Place a layer of the pistachio filling with pieces from 
Bano then add another layer of the strawberry 
cream patissiere finish with a layer of vivafil 
Strawberry.
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تيغرال كلارا إكلير

500غ تيغرال كلارا بوراتوس
225غ زيت
800غ ماء

الطريقة
 وتخبــز علــى حــرارة 175 درجــة لمــدة 50-45 

ً
تخلــط المكونــات ســويا

دقيقــة.

كريم باتيسير

1000غ ماء
375غ كريميفيت بوراتوس

ًالطريقة
تخلط المكونات سويا

كريم باتيسير الفراولة

يم باتيسير المحضرة 1000غ كر
110غ مركز الفراولة بانو

الطريقة
يج متجانس تخلط المكونات حتى الحصول على مز

كريم باتيسير

1000غ ماء
375غ كريميفيت بوراتوس

ًالطريقة
تخلط المكونات سويا

كريم باتيسير الورد

يم باتيسير المحضرة 1000غ كر
110غ روز بلس فوغار 

الطريقة
يج متجانس تخلط المكونات حتى الحصول على مز

إكلير عيد الأم

الزينة

كريم باتيسير الورد
إسومالت

قطع بيستاشيو

يــم  نضــع طبقــة مــن حشــوة الفســتق مــع القطــع ثــم طبقــة مــن كر
باتيســير الفراولــة وننهــي بطبقــة مــن فيفافيــل الفراولــة.
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Tegral Sponge

500g Tegral Sponge White Puratos
300g Eggs
100g Egg Yolk
50g Water
20g Rose Water
AD Pink Color Copy Cake

Method
Mix all the ingredients together and bake at 230°C  
for 6 minutes.

Blueberry Filling

200g Topfill Blueberry Puratos
20g Water
10g Sugar
10g Gelatin Mass Bano

Method
Warm the water and sugar then add the gelatin 
and mix then add the blueberry and mix well. 

Strawberry Rose Mousse

100g Finesse Cream Bano
50g Rose Concentrate Fugar
30g LFC Strawberry Puratos
150g White Chocolate Belcolade X605
15g Gelatin Mass Bano
300g Whippak Puratos

Method
Boil the finesse then add the gelatin, chocolate 
and concentrate. Add the mixture to semi whipped 
cream.

Decoration

Rose Mousse 
Dobla Decorations 

STRAWBERRY AND BLUEBERRY PIECE

Place a layer of sponge in the desired mold then 
add the mousse prepared, we insert the blueberry 
and add again another layer of the mousse and 
finish it with another layer of sponge.
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تيغرال سبونج

500ل تيغرال سبونج أبيض بوراتوس
300غ بيض

100غ زلال البيض
50غ ماء

20غ ماء ورد
لون زهري حسب الطلب كوبي كيك

الطريقة
تخلط المكونات وتخبز على حرارة 230 درجة مئوية لمدة 6 دقائق.

حشوة التوت

200غ توبفيل التوت بوراتوس
20غ ماء
10غ سكر

10غ جيلاتين ماس بانو

الطريقة
تسخن الماء والسكر ثم يضاف الجيلاتين ونحرك. يضاف التوت ونحرك 

 
ً
جيدا

يز موس الورد و الفر

100غ كريمة فينيس بانو
50غ مركز الورد فوغار

30غ أل أف سي فراولة بوراتوس
X605 150غ شوكولا أبيض بلكولاد

15ل جيلانين ماس بانو
300غ كريمة ويباك بوراتوس

الطريقة
يمــة ثــم يضــاف الجيلاتيــن, الشــوكولا والمركــز. يضــاف الخليــط  تغلــى الكر

يمــة ويبــاك الــى كر

 

 القطعة فراولة والتوت
الزينة

موس الورد
زينة من دوبلا 

مــن  ثــم طبقــة  يــد  نر الــذي  القالــب  فــي  الســبونج  مــن  نضــع طبقــة 
المــوس المحصــر. نحشــي بالتــوت ونضيــف طبقــة مــن المــوس وننهــي 

بطبقــة مــن الســبونج.
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Succe Biscuit

600g Egg Yolk
300g Almond Powder PatisFrance
100g Flour
1000g Sugar
20g Red Color Modecor

Method
Mix the egg yolk with the sugar then add the 
almond powder, color and flour. Bake on 130°C  for 
14-16 minutes.

Red Velvet Cake

1000g Red Velvet Mix Puratos
350g Eggs
300g Oil
225g Water

Method
Mix all the ingredients together and place in the 
mold and bake for 180°C for 16 minutes.

Layer

Sottobosco Fugar

Mousse

1000g Finesse Cream Bano
200g Bianchero Fugar
700g Friendship Cream Cheese

Method
Mix all the ingredients together until we have 
homogenous mixture.

Decoration

Red berries
White chocolate X605
Iso Malt

Place a layer of the succe biscuit then a layer of 
sottobosco and a layer of  the mousse prepared. 
We place the red velvet layer and add mousse on it 
and finish with another layer of the succe biscuit.

RED VELVET CAKE

بسكويت سوكسي

600غ زلال البيض
300غ بودرة اللوز باتيس فرانس

100غ طحين
1000غ سكر

20غ لون أحمر موديكور

الطريقة
يخلــط زلال البيــض مــع الســكر ثــم يضــاف بــودرة اللــوز, اللــون  والطحيــن. 

تخبــز عــاى حــرارة 130 درجــة مئويــة لمــدة 14-16 دقيقــة.

كيك الرد فيلفت

1000غ خليط الريد فلفت بوراتوس
350غ بيض
300غ زيت

225غ ماء

الطريقة
تخلــط المكونــات ونضعهــا فــي القالــب ونخبزهــا علــى حــرارة 180 درجــة 

مئويــة لمــدة 16 دقيقــة.

طبقة

سوتوبوسكو فوغار 

موس

1000غ كريمة فينيس بانو
200غ بيانكيرو فوغار

700غ الجبنة الكريمية فرندشب 

الطريقة
يج متجانس   حتى الحصول على مز

ً
تخلط المكونات سويا

التزيين

فواكه حمراء
 X605 شوكولا أبيض

ايزو مالت 

نضــع طبقــة مــن السوكســي المحضــر ثــم طبقــة مــن السوتوبوســكو 
يــد فيلفــت  ويليهــا طبقــة مــن  المــوس. نضيــف طبقــة مــن ســبونج الر

وتليهــا طبقــة مــن المــوس وننهــي بطبــق ثانيــة مــن السوكســي.

القالب الأحمر
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Cheesecake

1000g Friendship Cream Cheese
50g Mascarpone Powder Idea Gelato 
350g Sugar
5g Salt
380g Eggs
40g Flour
40g Vanilla 30 Plus Fugar
450g Finesse Fresh Cream Bano

Method
Whipt the cream cheese, sugar, mascarpone, salt, 
vanilla and flour using a paddle. Add the eggs and 
the fresh cream. Bake at 200°C for 50 minutes until 
the top become dark in color.

Decoration

Fresh berries
Sugar powder

SEBASTIAN CHEESE CAKE

شيز كيك

1000غ  جبنة  الكريمية فرندشيب 
50غ بودرة مسكربوني أيديا جيلاتو

350غ سكر
5غ ملح

380غ بيض
40غ طحين

40غ فانيلا 30 فوغار
450غ كريمة فينيس بانو

الطريقة
تخلــط الجبنــة مــع الســكر, بــودرة المســكربوني, ملــح, فانيــا والطحيــن 
يمــة. يخبــز علــى حــرارة  بواســطة ملعقــة خفــق. يتــم إضافــة البيــض والكر

200 درجــة مئويــة لمــدة 50 دقيقــة حتــى يصبــع اللــون داكــن.

التزيين

حبات توت طازجة
سكر بودرة

سيبيستيان شيز كيك
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Cake

1000g Tegral Biscuit Puratos
100g Water
750 Eggs

Method
We mix the ingredients at high speed for 8 minutes 
and bake at 180°C for 30 minutes. 

Mango Mousse

400g Mango Puree Crops
150g Bavarois Neutre Puratos
250g Chantypak Puratos
250g Finesse Cream Bano
80g Fresh Mango
20g Gelatin Mass Bano 

Method
Warm the puree then add the bavarois neutral and 
gelatin mass. Add the fresh mango, chantypak and 
the fresh cream.

Mango Syrup

500g Water
100g Sugar
90g LFC Mango Puratos

Method
Boil the water and the sugar then add the LFC 
Mango. Use the syrup to moist the sponge cake. 

Mango Glaze

450g Sugar
320g Condensed Milk
450g Glucose PatisFrance
450g White Chocolate Belcolade X605
200g Gelatin Mass Bano
250g Water
200g Miroir Neutre PatisFrance

MANGO AND STRAWBERRY CAKE

100g LFC Mango Puratos
AD  Yellow Color Modecor

Method
Boil the water with the sugar and glucose. Add 
the chocolate and the gelatin mass. Pour the 
condensed milk, LFC Mango and the miroir neuter 
and at the end add the color. Use the glaze at 35°C 
on a frozen cake.
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كيك

1000غ تيغرال بسكويت بوراتوس
100غ ماء

750غ بيض

الطريقة
تخلــط المكونــات علــى ســرعة عاليــة لمــدة8 دقائــق ثــم تخبــز علــى 

حــرارة 180 درجــة مئويــة لمــدة 30 دقيقــة.

موس المانغا

400غ بورية المانغا كروبس
150غ بفاروا نوتر بوراتوس

250غ شنتيباك بوراتوس
250غ كريمة فينيس بانو

80غ ماتغا طازجة
20غ جيلاتين ماس بانو

الطريقة
يــة ثــم يضــاف البفــروا نوتــر والجيلاتيــن مــاس. تضــاف المانغــا  يســخن البور

يمــة.  الطازجــة والشــنتيباك مــع الكر

شراب المانغا

500غ ماء
100غ سكر

90غ أل أف سي مانغا بوراتوس

الطريقة
يســتخدم  مانغــا.  أف ســي  أل  يضــاف  ثــم  الســكر  مــع  المــاء  يغلــى 

الســبونج. لترطيــب  الشــراب 

ملمع المانغا

450غ سكر
320غ حليب مكثف محلى

450غ غلوكوز باتيس فرانس
 X605 450غ شوكولا أبيض بلكولاد

200غ جيلاتين ماس بانو
250غ ماء

200غ ميروار نوتر باتيس فرانس

كيك المانغا والفراولة
100غ أل أف سي مانغا بوراتوس

لون أصفر موديكور

الطريقة
والجيلاتيــن  الشــوكولا  يضــاف  والغلوكــوز.  الســكر  مــع  المــاء  يغلــى 
ــروار  مــاس. يضــاف الحليــب المكثــف المحلــى, أل أف ســي مانغــا والمي
نوتــر واللــون. يســتعمل علــى حــرارة 35 درجــة مئويــة غلــى كيــك مفــرز. 
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Ramadan Pastry Recipes
وصفات رمضانية
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Cake

1000g Tegral Satin Cream Cake Puratos
350g Eggs
100g Finesse Cream Bano
400g Campina Butter
50g Rose Water
20g Cardamon Powder
10g Cinnamon Powder
500g Dates Paste Idea Gelato 

Method
Mix the butter with the dates using a paddle. Add 
the tegral, cardamom and cinnamon powder. Add 
the cream and rose water. Bake at 180°C for 15 
minutes.

Caramel Mousse

120g Deli Caramel Puratos
50g Dates Paste Idea Gelato
100g Fresh Milk
10g Fish Gelatin Powder Bano
350g Finesse Whipped Cream Bano

Method
Prepare the gelatin and warm the milk then add the 
dates slowly. Add the deli caramel and the melted 
gelatin. Fold the mixture slowly into the whipped 
cream. 

Neutral Glaze

500g Cold Gel Neutral Fruitbel
150g Harmony Neutral Puratos
150g Water

Method
Heat the harmony neutral and water. Then add the 
cold gel and use at 35 °C.

RAMADAN DATES CAKE

كيك

1000غ تبغرال ساتان كريك كيك بوراتوس
350غ بيض

100غ كريمة فينيس بانو
400غ زبدة كامبينا

50غ ماء ورد
20غ هيل بودرة

10غ بودرة القرفة
500غ معجون التمر أيديا جيلاتيو

الطريقة
تخلــط الزبــدة مــع التمــر بواســطة ملعقــة خلــط. يضــاف التيغــرال مــع 
ــز علــى حــرارة  يمــة ومــاء الــورد. يخب بــودرة الهيــل والقرفــة. تضــاف الكر

180 درجــة لمــدة 15 دقيقــة. 

موس الكراميل

120غ دلي كراميل بوراتوس
50غ معجون التمر أيديا جيلاتيو

100غ حليب طازج
10غ بودرة جيلاتين السمك بانو 

350غ كريمة فينيس بانو

الطريقة
يضــاف  ببطــىء.  التمــر  يضــاف  ثــم  الحليــب  ويســخن  الجيلاتيــن  يحضــر 
يمــة  يــج برفــق الــى الكر الدلــي كراميــل والجلاتيــن المــذوب. يضــاف المز

المخفوقــة. 

موس الكراميل

500غ نيوترل جل بارد فرويبل
150غ هارموني نيوترل بوراتوس

150غ ماء

الطريقة
يســخن الهارمونــي نيوتــرل مــع المــاء. ثــم يضــاف الجــل البــارد ويســتخدم 

علــى حــرارة 35 درحــة مئويــة. 

كيك التمر الرمضاني
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Sable Dough

2 Eggs
900g Flour
100g Almond Powder PatisFrance
500g Campina Butter
400g Sugar Powder

Method
Mix all the ingredients together and place the 
mixture in a cylinder bake on 155°C for 15 minutes. 

Decoration

Qasta ball
Dried Apricots
Pistachio Pieces
White Cotton Candy 

Fill the dough with Cremyvite puratos and close the 
dough with:
100g Catania PatisFrance
60g Pistachio Powder

PISTACHIO DISC

العجينة

٢ بيض
900غ طحين

100غ بودرة اللوز باتيس فرانس
500غ زبدة كامبينا
400غ سكر بودرة

الطريقة
نخلــط المكونــات ونضــع الخليــط فــي القالــب وتخبــز علــى حــرارة 155 

درجــة مئويــة لمــدة 15 دقيقــة. 

التزيين

كرة قشطة
مشمش مجفف
قطع بيستاشيو

غزل البنات الأبيض

يميفيت بوراتوس ونغلقها بواسطة: نحشي العجينة بالكر
100غ كتانيا باتيس فرانس

60غ بودرة الفستق

قطعة الفستق الرمضانية
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Mille Feuille

1000g Flour
340g Campina Butter
15g Salt
125g Sugar
+/-420g Cold Water

Method
We mix all he ingredients using spiral mixer until 
we have fully developed dough. Chill the dough 
overnight. Laminate as following:
Single fold
Book fold
Single fold
Book the fold
Single fold
We leave the dough top rest for 1 hour in chiller. Roll 
the dough into thickness 2mm. we bake at 180 °C 
for 30 minutes in the oven.

Custard Filling

1000g Fresh Milk
350g Elsay Mix PatisFrance

Method
Mix the ingredients together at high speed for 3 
minutes. 

Decoration

We cut 3*3cm pieces of the dough and bake until 
Gold brown. You can add fruit jam as per your 
choice on each layer of the mille feuille. 

MILLE FEUILLE CAKE

الميل فوي

1000غ طحين
340غ زبدة كامبينا

15غ ملح
125غ سكر

+/-420غ ماء بارد

الطريقة
عجيــن  علــى  الحصــول  حتــى  الخــاط  بواســطة  المكونــات  تخلــط 
متماســكة. تتــرك العجينــة لترتــاح طيلــة الليــل. تلمــع العجينــة علــى الشــكل 

التالــي:
طوية واحدة

طوية مزدوجة
طوية واحدة

طوية مزدوجة
طوية واحدة

تتــرك العجينــة لترتــاح لمــدة ســاعة أخــرى. تــرق العجينــة حتــى ســماكة 
2مــم, تخبــز علــى حــرارة 180 درجــة مئويــة لمــدة 30 دقيقــة.

حشوة الكسترد

1000غ حليب طازج
350غ خلطة الإلساي باتيس فرانس

الطريقة
تخلط المكونات على سرعة عالية لمدة 3 دقائق.

التزيين

تقســم عجينــة الميــل فــوي الــى قطــع 3*3ســم وتخبــز حتــى يصبــح 
بيــن  الطلــب  حســب  الفواكــة  مربــى  إضافــة  بإمكاننــا  ذهبــي.  اللــون 

فــوي  الميــل  طبقــات 

كيك الميل فوي
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Succe Biscuit

600g Egg Yolk
300g Almond Powder PatisFrance
100g Flour
1000g Sugar
100g Pistachio Fugar

Method
Mix the egg yolk with the sugar then add the 
almond powder, color and flour. Bake on 130 °C for 
14-16 minutes

Bianchero Filling

1000g Finesse Cream Bano
200g Bianchero Fugar
300g Baklava Filling Bano
80g Miskeh Filling Bano
20g Rose Water
20g Blossom Water

Method
Mix the cream and bianchero and leave alone. Then 
add the baklava filling and the melted miskeh 
filling.  Finish with the rose and blossom water.

Layer
Pistachio Filling Bano

Meringue 

100g Egg White
100g Sugar Powder
100g Sugar
Green Color Modecor

Method
Mix the egg whites with the sugar then add the 
sugar powder and color. Bake on 100 °C for 1-2 
hours.

OTHMALIYA PISTACHIO CAKE

Decoration

Meringue 
Sugar Powder
Pistachio Pieces
Gold Paper Bano 

Place a layer of the sucee then a layer of the 
bianchero filling, we add a layer of the pistachio 
filling and another sucee layer.
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بسكويت سوكسي

600غ زلال البيض
300غ بودرة اللوز باتيس فرانس

100غ طحين
1000غ سكر

100غ  يستاشيو فوغار
الطريقة

يخلــط زلال البيــض مــع الســكر ثــم يضــاف بــودرة اللــوز, اللــون  والطحيــن. 
تخبــز عــاى حــرارة 130 درجــة مئويــة لمــدة 14-16 دقيقــة.

حشوة البيانكيرو

1000غ كريمة فينيس بانو
200غ بيانكيرو فوغار

300غ حشوة البقلاوة بانو
80غ حشوة المستكة بانو

20غ ماء ورد
20غ ماء زهر

الطريقة
تخلط الكريمة مع البيانكيرو ثم تضاف البقلاوة ولبمسكة المذوبة. 

ننهي بماء الورد والزهر.

طبقة
حشوة الفستق بانو

مورينغ

100غ زلال البيض
100غ سكر بودرة

100غ سكر
لون أخضر موديكور

الطريقة
يخلــط زلال البيــض مــع الســكر ثــم يضــاف الســكر الناعــم. تخبــز علــى حــرارة 

100 درجــة مئويــة لمــدة ســاعة الــى ســاعتين. 

كيك العثملية و الفستق
الزينة

ينغ مور
سكر بودرة

حبات بيستاشيو
ورق ذهبي بانو 

البيانكيــرو  حشــوة  مــن  طبقــة  ثــم  السوكســي  مــن  طبقــة  نضــع 
المحضــرة ثــم نضيــف حشــوة الفســتق وطبقــة ثانيــة مــن السوكســي. 

المقرمشــة بالعثمليــة  ننهــي 
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Bianchero Base

1000g Finesse Cream Bano
200g Bianchero Fugar

Method
Mix the cream and bianchero together until we have 
homogenous mixture. 

Verine Filling

300g Bianchero Base
500g Qashta

Method
Mix 300g from the prepared bianchero base with 
the qashta

Decoration

Honey Apricot Fugar
Crunchy Bee Dawn 
Walnuts 

Place in the verine some of the Ethmaliye fried 
crisps then add the Bianchero Qashta prepared and 
finish with another layer of Ethmaliye fried crisps.

OTHMALIYIE VERINE

أساس البيانكيرو

1000غ كريمة فينيس بانو
200غ بيانكيرو فوغار

الطريقة
يج متجانس يما مع البيانكيرو حتى الحصول على مز تخلط الكر

حشوة الفرين

300غ أساس البيانكيرو
500غ قشطة

الطريقة
نخلط 300غ من أساس البانكيرو المحضر مع القشطة.

الزينة
حشوة العسل والمشمش  قوغار

رقائق السكر المقرمشة دون
جوز 

البيانكيــرو  قشــطة  مــن  طبقــة  وتليهــا  العثمليــة  مــن  طبقــة  نضــع 
بالعثمليــة. وننهــي  المحصــرة 

فيرين العثملية
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Tarte Dough

3000g Flour
2000g Campina Butter
1000g Sugar Powder
6 Eggs

Method
Mix all the ingredients then add the eggs. Semi 
bake for 8 minutes for 160°C.

Dacquoise Pistachio

180g Egg Whites
80g Sugar
100g Almond Powder PatisFrance
100g Pistachio Powder
80g Pistachio Concentrate Fugar
125g Sugar Powder
30g Flour

Method
Mix the sugar and egg whites. Mix the almond 
powder, pistachio powder, sugar powder and flour 
then add it to the first mixture. Add the concentrate 
and mix again.

Mousseline Cream

500g Cremyvit Puratos
250g Campina Butter
80g Pistachio Concentrate Fugar

Method
Mix the Cremyvit with the butter at room 
temperature using a whisk, then add the pistachio.

Creamyviit

375g Cremyvit Powder Puratos 
1000g Water

Method
Mix both together until we have a homogenous 
mixture.

PISTACHIO TARTE 

Bianchero Cream

1000g Finesse Cream Bano
200g Bianchero Fugar
700g Qashta

Method
Mix all ingredients together until we have a 
homogenous mixture. 

Decoration

Mousseline Cream
Bianchero Cream
Pistachio Pieces
Gold Paper Bano

Place a layer of Vivafil Strawberry then the 
dacquoise and complete its baking for 25 minutes 
at 160°C.
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عجينة التارت

3000غ طحين
2000غ زبدة كامبينا
1000غ سكر بودرة

6 بيضات

الطريقة
ــزة لمــدة 8 دقائــق  ــز نصــف خب ــات ثــم يضــاف البيــض وتخب تخلــط المكون

ــة. علــى حــرارة 160 درجــة مئوي

دكواز الفستق

180غ زلال البيض
80غ سكر

100غ بودرة اللوز باتيس فرانس
100غ بودرة الفستق

80غ مركز الفستق فوغار
125غ سكر بودرة

30غ طحين

الطريقة
بــودرة الفســتق,  اللــوز,  بــودرة   البيــض. تخلــط  يخلــط الســكر مــع زلال 
مركــز  يضــاف  الأول.  يــج  المز الــى  يضــاف  ثــم  والطحيــن  البــودرة  ســكر 

ونحــرك. البيستاشــبو 

كريمة الموسيلين 

500غ كريميفيت بوراتوس 
250غ زبدة كامبينا

80غ مركز الفستق فوغار

الطريقة
خــاط  بواســطة  الغرفــة  حــرارة  علــى  الزبــدة  مــع  يميفيــت  الكر يخلــط 

الفســتق. يضــاف  ثــم  يــدوي 

كريميفيت

375غ كريميفيت بودرة بوراتوس
1000غ ماء

تارت الفستق

الطريقة
يج متجانس. تخلط المكونات حتى الحصول على مز

كريمة البيانكيرو

1000غ كريمة فينيس بانو
200غ بيانكيرو فوغار

700غ قشطة

الطريقة
يج متجانس. تخلط المكونات حتى الحصول على مز

الزينة

يمة الموسلين كر
كريمة البيانكيرو
قطع بيستاشيو
ورق دهبي بانو

يــز ثــم طبقــة مــن الدكــواز ونكمــل خبــز  نضــع طبقــة مــن فيفافيــل الفر
العجينــة لمــدة 25 دقيقــة علــى حــرارة 160 درجــة مئويــة.
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Succee Biscuit

600g Egg Whites
300g Almond Powder PatisFrance
100g Flour
1000g Sugar

Method
Mix the egg yolk with the sugar then add the 
almond powder and flour. Bake on 130°C for 14-16 
minutes.

Almond Crispy

100g Praline Almond PatisFrance
200g Pralicrac Blanc PatisFrance

Method
Mix together to form a mixture.

Almond Cream

200g Crystofil Belcolade
200g Catania PatisFrance
40g Miskeh Filling Bano
10g Blossom Water
20g Rose Water

Method
Mix the Catania by a paddle then add the soften 
crysotfil until we have a homogenous mixture. Add 
the melted miskeh with the blossom and rose water. 

Qashta Cream

500g Finesse Cream Bano
100g Bianchero Fugar
 
Method
Whipt the finesse cream with the bianchero then 
add the qashta , blossom and rose water. At the 
end add the pistachio pieces. 

White Chocolate Glaze

15g White Color Modecor

ALMOND  QASHTA RING PIECE

99g Finesse Cream Bano
72g Sugar
410g PatisFrance Glucose Syrup
180g Gelatin Mass Bano
224g White Chocolate Bano X605
700g Décor Gel Neutral Dwan

Method
Boil white color with cream, with sugar and glucose, 
and pour on the gelatin to melt it. Add chocolate, 
mix well to melt all the drops of chocolate, and add 
the mirror glaze at the end. Blend the glaze and use 
at 35/40°C.

Pistachio Chocolate Dipping

500g White Chocolate Belcolade X605
200g Cocoa Butter Belcolade
50g Pistachio Concentrate Fugar
AD Green Color Modecor
100g Pistachio Pieces

Method
Melt the chocolate and the cocoa butter then add 
the color with the pistachio pieces and concentrate. 
Use at 35°C.

Decoration

Gold paper Bano
Pistachio pieces

Place a layer of the succee biscuit then add a layer 
of the almond crispy and almond cream. Add the 
qashta cream and finish with the glaze. Freeze 
it then dip part of it with the pistachio chocolate 
dipping prepared. 
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بسكويت سوكسي

600غ بياض البيض
300غ بودرة اللوز باتيس فرانس

100غ طحين
1000غ سكر

الطريقة
يخلــط زلال البيــض مــع الســكر ثــم يضــاف بــودرة اللــوز والطحيــن. تخبــز 

عــاى حــرارة 130 درجــة مئويــة لمــدة 14-16 دقيقــة.

كرسبي اللوز

100غ براليني اللوز باتيس فرانس
200غ برليكراك أبيض باتيس فرانس  

الطريقة
يج متجانس. تخلط المكونات حتى الحصول على مز

كريمة اللوز

200غ كريستوفل بلكولاد
200غ عجينة اللوز باتيس فرانس

40غ حشوة المستكة بانو
10غ ماء زهر

20غ ماء ورد

الطريقة
يســتوفل  ثــم يضــاف الكر اللــوز يواســطة ملعقــة خلــط  تخلــط عجينــة 
المــذوب ونخلــط حتــى الحصــول علــى خليــط متجانــس. تضــاف حشــوة 

المســتكة المذوبــة و مــاء الــورد والزهــر. 

 كريمة القشطة

500غ كريمة فينيس بانو
100غ بيانكيرو فوغار

1000غ قشطة
150غ بيستاشيو قطع

30غ ماء زهر
20غ ماء ورد

قطعة اللوز مع القشطة
الطريقة

يمــة فينيــس مــع البيانكيــرو وتضــاف القشــطة مــع مــاء الــورد  يخفــق كر
والزهــر. ننهــي بإضافــة حبــات الفســتق.

ملمع الشوكولا الأبيض

15 غ بودرة بيضاء موديكور 
99 غ كريما فينيس بانو

72 غ سكر
410 غ شراب الغلوكوز باتيس فرانس 

180 غ جيلاتين ماس بانو 
X605 224 غ شوكولا ابيض بلكولاد

700 غ ديكور جل نيوترال دون

الطريقة
نغلي اللون مع الكريمة و نضيف السكر و الغلوكوز و نضيف

الجيلاتين، نحرك حتى تذوب الشوكولا و نضيف الملمع تستعمل
على حرارة بين 40/35 درجة مئوية.

شوكولا بالفستق للتغميس

X605 500غ شوكولا أبيض بلكولاد
200غ زبدة الكاكاو بلكولاد

50غ مركز البستاشيو فوغار
لون أخضر حسب الطلب

100غ قطع بيستاشيو

الطريقة
يــذوب الشــوكولا مــع زبــدة الــكاكاو ثــم يضتــف اللــون مــع مركــز وحبــات 

يــج علــى حــرارة 35 درجــة مئويــة.  الفســتق. يســتخدم المز

الزينة

ورق ذهبي بانو
قطع بيستاشيو 

يســبي اللــوز وطبقــة  نضــع طبقــة مــن البســكويت ثــم طبقــة مــن كر
يمــة اللــوز. تضــاف القشــطة وننهــي بالملمــع. تفــرز القطعــة ثــم  مــن كر

يغمــس قســم منهــا فــي الشــوكولا بالفســتق المحضــر.
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Dacquoise Pistachio

180g Egg Whites
80g Sugar
100g Almond Powder PatisFrance
100g Pistachio Powder
80g Pistachio Concentrate Fugar
125g Sugar Powder
30g Flour

Method
Mix the sugar and egg whites. Mix the almond 
powder, pistachio powder, sugar powder and flour 
then add it to the first mixture. Add the concentrate 
and mix again.

Almond Cream

500g Almond Powder PatisFrance
500g Campina Butter
400g Sugar
400g Eggs
10g Arome Vanilla PatisFrance

Method
Mix butter with the sugar and almond using a 
paddle. Then add the eggs one by one and finish 
with the vanilla.

Mousseline Cream

500g Cremyvit Puratos
250g Campina Butter
80g Pistachio Concentrate Fugar

Method
Mix the Cremyvit with the butter at room 
temperature using a whisk, then add the pistachio.

Creamyviit

375g Cremyvit Powder Puratos 
1000g Water

PISTACHIO AND ALMOND  PIECE

Method
Mix both together until we have a homogenous 
mixture. 

Decoration

Mousseline Cream
White Chocolate Belcolade X605 colored in Pink
Gold Paper

Place a layer of the dacquoise in the mold then 
place a layer of Vivafil Apricot and a layer of 
the Almond Cream and close it again with the 
dacquoise. Bake for 15-20 minutes at 160°C
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دكواز الفستق

180غ زلال البيض
80غ سكر

100غ بودرة اللوز باتيس فرانس
100غ بودرة الفستق

80غ مركز الفستق فوغار
125غ سكر بودرة

30غ طحين

الطريقة
بــودرة الفســتق,  اللــوز,  بــودرة   البيــض. تخلــط  يخلــط الســكر مــع زلال 
مركــز  يضــاف  الأول.  يــج  المز الــى  يضــاف  ثــم  والطحيــن  البــودرة  ســكر 

ونحــرك. البيستاشــبو 

كريمة اللوز

500غ بودرة اللوز باتيس فرانس
500غ زبدة كامبينا

400غ سكر
400غ بيض

10غ أروم فانيلا باتيس فرانس

الطريقة
تخلــط الزبــدة مــع بــودرة اللــوز و الســكر بواســطة ملعقــة خلــط. ثــم 

يضــاف البيــض كل بيضــة علــى حــدى وننهــي بالفانيــا.

كريمة الموسيلين 

500غ كريميفيت بوراتوس 
250غ زبدة كامبينا

80غ مركز الفستق فوغار

الطريقة
خــاط  بواســطة  الغرفــة  حــرارة  علــى  الزبــدة  مــع  يميفيــت  الكر يخلــط 

الفســتق. يضــاف  ثــم  يــدوي 

قطعة الفستق واللوز
كريميفيت

375غ كريميفيت بودرة بوراتوس
1000غ ماء

الطريقة
يج متجانس. تخلط المكونات حتى الحصول على مز

الزينة

يمة الموسيلين كر
شوكولا أبيض بلكولاد X605 باللون الزهري 

ورق ذهبي
 

نضــع طبقــة مــن الدكــواز فــي قالــب الســيليكون ثــم نضــع طبقــة مــن 
ــز  يمــة اللــوز وننهــي بالدكــواز. تخب فيفافيــل المشــمش وطبقــة مــن كر

ــة. لمــدة 15-20 دقيقــة علــى حــرارة 160 درجــة مئوي
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Tegral Satin

700g Tegral Satin Mix Puratos
300g Speculoos Powder
300g Oil
300g Eggs
225g Water

Speculoos Ganache 

1000g Speculoos Paste
400g Milk Chocolate Belcolade ZA306
100g Cocoa Butter Belcolade 

Method
Mix the chocolate and butter then add 
the paste.

Method
Mix all the ingredients together and 
bake on 175°C for 45-50 minutes.

Decoration
Dried fruits 

Tegral Satin

1000g Tegral Satin Mix Puratos
300g Oil
300g Eggs
225g Water

Pistachio Cake

350g Tegral Satin Mix prepared  
35g Pistachio Plus Fugar
35g Crushed Pistachio
60g Dried Raisins 
30g Dried Strawberries

Pistachio Ganache
350g Tegral Satin Mix prepared  
35g Pistachio Plus Fugar
35g Crushed Pistachio
60g Dried Raisins 
30g Dried Strawberries

Method
Mix the chocolate and butter then 
add the color.

Method
Mix all the ingredients together 
and bake on 175°C for 45-50 
minutes.

Tegral Satin

1000g Tegral Satin Mix Puratos
300g Oil
300g Eggs
225g Water
150g Gianduja Fugar
AD Hazelnut Pieces 

Method
Mix all the ingredients together and 
bake on 175°C for 45-50 minutes.

Gianduja Cake

Speculoos Cake Pistachio Cake

Tegral Satin

1000g Tegral Satin Mix Puratos
300g Oil
300g Eggs
225g Water

Dried Fruit Cake

500g Tegral Satin Mix prepared
75g Dried Fruits
Miroir Neutre  Puratos

Method
Mix all the ingredients together and 
bake on 175°C for 45-50 minutes.

Decoration
Dried fruits 

Tegral Satin

1000g Tegral Satin Mix Puratos
300g Oil
300g Eggs
225g Water
70g LFC Orange Puratos
Orange Zest

Method
Mix all the ingredients together and 
bake on 175°C for 45-50 minutes.

Method
Mix all the ingredients together and 
bake on 175°C for 45-50 minutes.

Decoration
Dried oranges 

Tegral Satin Red Velvet

1000g Tegral Satin Red Velvet Mix 
Puratos
300g Oil
300g Eggs
225g Water

Frosting Cream

1000g Crystofil Belcolade
500g Sugar Powder
500g Friendship Cream Cheese

Method
Mix all ingredients together until we 
have a homogenous mixture.

Method
Mix all the ingredients together and 
bake on 175°C for 45-50 minutes.

Decoration
Frosting Cream

Orange Cake Red Velvet Cake

Dried fruits Cake
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Base Sable

300g Flour
200g Campina Butter
100g Sugar Powder
1 Egg
5g Vanillin Sugar

Method
Blend the butter and sugar in the machine, then
add the eggs, flour and vanilla. Bake on 170°C
for 10 minutes.

Brownies

500g Tegral Brownies Puratos
225g Eggs
225g Campina Butter
100g Belcolade Dark Chocolate D600

Method
Mix all the ingredients together at medium speed 
for 7 minutes. Put in a tray 40*30cm and bake at 
180°C for 24 minutes. 

Passion Mousse

1000g Bianchero Fugar
200g Passion Fruit Idea Gelato
10g Pesto Fugar Puratos

Method
Mix all ingredients together until we have a 
homogenous mixture then place on brownies

Glaze

Miroir Neutre Puratos

Method
Place a layer of brownies above the sable then a 
layer of passion mousse and finish with the glaze.

Decoration

Chocolate
Mint Leaves 

BROWNIES PASSION FRUIT

أساس السابلي

300 غ طحين
200 غ زبدة كامبينا

100 غ سكر بودرة
1 بيضة

5غ سكر فانيلين

الطريقة
تخفق الزبدة والسكر في الخفاق ثم يضاف البيض, الطحين والفانيلا.

يخبز على حرارة 170 درجة مئوية لمدة 10 دقائق

براونيز

5000غ تيغرال براونيز بوراتوس
225غ بيض

225غ زبدة كامبينا
D600 100غ شوكولا بلكولاد داكن

الطريقة
 علــى ســرعة متوســطة لمــدة 7 دقائــق. نضــع 

ً
تخلــط المكونــات ســويا

يــج فــي صينيــة 40*30 ســم وتخبــز علــى حــرارة 180 درجــة مئويــة  المز
لمــدة 24 دقيقــة.

موس الباشن

1000غ بيانكيرو فوغار
200غ باشن فروت أيديا جيلاتو

10غ صلصة الحبق بوراتوس

الطريقة
يــج متجاتــس ويتــم وضعــه  تخلــط المكونــات حتــى الحصــول علــى مز

علــى البراونيــز

الملمع

ميروار نوتر بوراتوس

الزينة

شوكولا
أوراق النعناع 

براونيز الباشن
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 Chef Emmanuel Hamon is back! He will be
 sharing his expertise and his creations
 during a 3 days master class from the 26th
 to 28th of March 2019 at BanoPuratos
 Innovation Center, Lebanon. He will perform
 pastry recipes using innovative techniques
and new flavor combinations

ورشــة عمــل خاصــة بالشــيف العالمــي إيمانيويــل هامــون
 لقــد عــاد الشــيف إيمانيويــل هامــون  للمــرة الثانيــة ليشــاركنا 
خبراتــه وإبداعاتــه مــن خــال ورشــة عمــل خاصــة مدتهــا 3
أيــام مــن 26 ولغايــة 28  آذار 2019 في مختــر بانوبوراتــوس 

الفني، لبنان. سيقوم بتطبيق وصفات  وحلويات جديدة 
مســتخدماً طــرق مبتكــرة و تركيبــة نكهات مميزة. 
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37% dark chocolate

 Direct mix for the preparation of
mouthwatering fondants

خليط جاهز لتحضير الفوندون الشهية.

37% شوكولا داكن

مناسبة لتحضير أساس الحلويات 

حقــن  دون  مــن  الفونــدون  لتحضــر  مناســبة  
الداخــل في  الشــوكولا 

 Ideal for making fondant chocolate
hearts, without injecting melted chocolate

Also suitable for dessert bases

CHOCOLATE CAKE

Patis’Coeur Fondant Chocolate PatisFrance       250g

Pralicrac Caramel with Salted Butter
PatisFrance

Eggs                                                                     63g
Water                                                                    63g
White eggs                                                           75g
Sugar                                                                    20g
Belcolade Mini Drops                                           75g

Oil                                                                         50g
Belcolade Dark Chocolate Supreme                  150g

Cream                                                                 200g
Gianduja PatisFrance                                         400g

CHOCOLATE CAKE

ROCK GLAZE

GIANDUJA CREAM

 Mix the Patis’Coeur Fondant with the eggs and the
 water for 3 minutes at the maximum speed then add
 the drops; meanwhile whip the white eggs and the
 sugar. Once the eggs are whipped mix gently with the
Patis’Coeur Fondant mixture and pour into the   mould
Bake 20 minutes at 180°C

Heat up the Chocolate at 45°C and then add the
Pralicrac and the oil. 
Glaze the cake at 35°C to 40°C.Bake 20 minutes at 
180°C

Bring to boil the cream and pour on the Gianduja. 
Leave to cool down and whip.

- Unmold the fondant
- Glaze at 35°C-40°C
- Pipe the Cream on top
- Decorate with Chocolate

500g

ASSEMBLY AND FINISHING:
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layer one

100g pistachio fugar
100g Sugar Powder
70g White Tempered Chocolate Belcolade X605

layer two

100g Mondorla Fugar
100g Sugar Powder
70g Milk Tempered Chocolate Belcolade  ZA306

Layer three

100g Gran Nacciola Fugar
100g Sugar Powder
70g Milk Tempered Chocolate Belcolade  ZA306
 
Method
Place layer 1,2 then 3 in silicon mold and refrigerate it 
for 24 hours. Dip it with Milk Chocolate Belcolade 

Decoration

Pistachio pieces

الطبقة الأولى

100غ بيستاشيو فوغار
100غ سكر بودرة 

X605 70غ شوكولا أبيض مذوب بلكولاد

الطبقة الثانية

100غ موندورلا فوغار
100غ سكر بودرة

ZA306 70غ شوكولا أشقر مذوب بلكولاد

الطبقة الثالثة

100غ غران نشيولا فوغار
100غ سكر بودرة

ZA306 70غ شوكولا أشقر مذوب بلكولاد

الطريقة
نضع الطبقة الأولى, الثاتية ثم الثالثة في القالب ونبردة لغاية 24 
يل القطعة من القالب  وتغطس في الشوكولا الأشقر. ساعة. نز

الزينة

حبات بيستاشيو

PISTACHIO 
AND ALMOND 
CHOCOLATE

layer one

100g American Peanut Fugar
100g Sugar Powder
70g Milk Tempered Chocolate Belcolade ZA306 

layer two

Deli Caramel Puratos
Raw Peanuts
 
Method
Place layer 1 then layer 2 in silicon mold and 
refrigerate. Remove it from the mold and dip it with 
Milk Chocolate Belcolade

الطبقة الأولى

100غ أمريكن بينت فوغار
100غ سكر بودرة

ZA306 70غ شوكولا أشقر مذوب بلكولاد

الطبقة الثانية

دلي كراميل بوراتوس
فستق

الطريقة
نضع الطبقة الأولى ثم الطبقة الثانية في القالب و يبرد. بعد ازالة 

القطعة  من القالب تغطس في الشوكولا الأشقر. 

PEAUNUT 
CHOCOCLATE 
BAR
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Chocolate

White Chocolate Belcolade X605

layer one

Vivalfil Blueberry Puratos

layer two

200g Crystofil Belcolade
20g Rose Plus Fugar
20g LFC Framboise Puratos 

Method
Place chocolate in the desired mold and add layer 1 
then layer 2. Finish with chocolate and refrigerate. 

Color

Red + White Modecor
Red + Blue Modecor

الشوكولا

X605 شوكولا أبيض بلكولاد

الطبقة الأولى

فيفافيل التوت بوراتوس

الطبقة الثانية

200غ كريستوفيل بلكولاد 
20غ روز بلس فوغار

20غ أل أف سي توت العليق بوراتوس

الطريقة
نضع الشوكولا في القالب المطلوب ثم نضيف الطبقة الأولى وتليها 

الطبقة الثانية. ننهي بالشوكولا ونبرد

اللون

لون أحمر + أبيض موديكور
لون أحمر + أزرق موديكر

ROSE AND 
BLUREBERRY 
CHOCOLATE

Chocolate

40g Milk Chocolate Belcolade ZA306

filling

100g Puravita Grain Puratos

Method
Mix the milk chocolate with the puravita and place in 
the mold. Place it in the refrigerator then remove. Dip 
part of it in Milk Chocolate Belcolade 

Color

Pink Color Modecor
Blue Color Modecor
Gold Leaves Bano

الشوكولا

ZA306 100غ شوكولا أشقر بلكولاد

الحشوة

100غ  بورفيتا غراين بوراتوس

الطريقة
يخلط الشوكولا الأشقر مع البورفيتا ونضعه في قالب السيليكون. 

يل القطعة من القالب  ويغطس قسم من القطعة في  نبرده ثم نز
الشوكولا الأشقر.

PURAVITA GRAIN 
CHOCOLATE BAR
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Chocolate

White Chocolate Belcolade X605

layer one

AD Vivafil Apricot Puratos

layer two

150g Praline Almond PatisFrance
50g Milk Chocolate Belcolad ZA306

Method
Place chocolate in the desired mold and add layer 1 
then layer 2. Finish with chocolate and refrigerate. 

Color

White Color Modecor
Blue Color Modecor
Cocoa Butter Belcolade 

الشوكولا

X605 شوكولا أبيض بلكولاد

الطبقة الأولى

فيفافيل المشمش بوراتوس

الطبقة الثانية

150غ براليني اللوز باتيس فرانس
ZA306 50غ شوكولا أشقر بلكولاد

الطريقة
نضع الشوكولا في القالب المطلوب ثم نضيف الطبقة الأولى وتليها 

الطبقة الثانية. ننهي بالشوكولا ونبرد

اللون

لون أبيض موديكور
لون أزرق موديكر

زبدة  الكاكاو بلكولاد

TURQUOISE 
CHOCOLATE 

Chocolate

White Chocolate Belcolade 

layer one

100g Catania PatisFrance
20g Miske Filling Bano 
20g Rose Water
20g Blossom Water
100g Crystofil Belcolade

layer two

100g Pralicrac White PatisFrance
30g Praline Almond PatisFrance

Method
Place chocolate in the desired mold and add layer 
1 then layer 2. Finish with chocolate and Gold leave 
and refrigerate. 

Color

Pink Color Modecor
Blue Color Modecor
Gold Leaves Bano

الشوكولا

شوكولا أبيض بلكولاد

الطبقة الأولى

100غ كتانيا باتيس فرانس
20غ حشوة المستكة بانو

20غ ماء ورد
20غ ماء زهر

100غ كريستوفيل بلكولاد

الطبقة الثانية

100غ برليكراك أبيض باتيس فرانس
30غ براليني اللوز باتيس فرانس

الطريقة
نضع الشوكولا في القالب المطلوب ثم نضيف الطبقة الأولى وتليها 

الطبقة الثانية. ننهي بالشوكولا ونبرد.

اللون

لون الزهر موديكور
لون الأبيض موديكر
ورق الذهبي بانو

LOUZINA
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Chocolate

White Chocolate Belcolade  X605

Layer one

Deli Caramel Puratos

Layer two

200g Passion Filling Bano
100g Crystofil Belcolade

Method
Place chocolate in the desired mold and add layer 1 
then layer 2. Finish with chocolate and refrigerate. 

Color

Yellow + Red Modecor

الشوكولا

 X605 شوكولا أبيض بلكولاد

الطبقة الأولى

دلي كراميل بوراتوس

الطبقة الثانية

200غ حشوة الباشن بانو
100غ كريستوفيل بلكولاد 

الطريقة
نضع الشوكولا في القالب المطلوب ثم نضيف الطبقة الأولى وتليها 

الطبقة الثانية. ننهي بالشوكولا ونبرد

اللون

لون أصفر + أحمر موديكور

PASSION AND 
CARAMEL 
CHOCOLATE

Chocolate

Milk Chocolate Belcolade  ZA306

Filling

100g Biscuit Noir in Dark Chocolate Bano
30g Dark Chocolate Belcolade D600

Method
Place chocolate in the desired mold and add the 
filling then finish with chocolate and refrigerate. 

Color

White Color Modecor
Blue Color Modecor
Yellow Color Modecor

الشوكولا

ZA306 شوكولا أشقر بلكولاد

الحشوة

100غ حشوة بسكويت الشوكولا بالشوكولا الداكن بانو
D600 30غ شوكولا داكن

الطريقة
نضع الشوكولا في القالب المطلوب ثم نضيف الحشوة  وننهي 

بالشوكولا ونبرد

اللون

لون أبيض موديكور
لون أزرق موديكور
لون أصفر موديكور

CHOCOLATE 
WITH DARK 
BISCUITS 
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layer one

1000g Crystofil Belcolade
200g White Chocolate Belcolade X605
50g Mascarpone Bano

layer two

1000g Cubana
300g Milk or Dark Chocolate Belcolade  ZA306 or 
D600

Method
Place layer 1 then layer 2 in a silicon mold and repeat 
the process another time then finish with layer 1 again 
and refrigerate. Dip it with Milk Chocolate Belcolade

Decoration

White Chocolate Belcolade  X605

الطبقة الأولى

1000غ كريستوفيل بلكولاد
X605 200غ شوكولا أبيض بلكولاد

50غ مسكربوني بانو

الطبقة الثانية

1000غ كوبانا فوغار
  D600 او  ZA306  300غ شوكولا أشقر أو داكن بلكولاد

الطريقة
نضع الطبقة الأولى ثم الثانية في القالب. نعيد العملية مرة ثانية 

وننهي بالطبقة الأولى ثم يبرد. بعد إزالة القطعة من القالب تغطس
بالشوكولا الأشقر

الزينة

X605 شوكولا أبيض بلكولاد

CUBANA 
CHOCOLATE

x6 

layer one

1000g Crystofil Belcolade
200g White Chocolate Belcolade X605 
50g Boston Cheesecake Bano

layer two

1000g Crystofil Belcolade
200g White Chocolate Belcolade X605
120g Lompone Fugar

Method
Place layer 1 then layer 2 in silicon mold and 
refrigerate. Dip it with Milk Chocolate Belcolade

Decoration

Gold Leaves Bano

الطبقة الأولى

1000غ كريستوفيل بلكولاد
X605 200غ شوكولا أبيض بلكولاد

50غ بوستن شيز كيك بانو

الطبقة الثانية

1000غ كريستوفيل بلكولاد
X605 200غ شوكولا أبيض بلكولاد

120غ لومبوني فوغار

الطريقة
نضع الطبقة الأولى ثم الطبقة الثانية في القالب و يبرد. بعد ازالة 

القطعة  من القالب تغطس في الشوكولا الأشقر. 

الزينة

ورق الذهبي بانو

BOSTON 
CHEESE CAKE 
CHOCOLATE
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Red Velvet Cake

1000g Red Velvet Mix Puratos
350g Eggs
300g Oil
225g Water

Filling

Vivafil Strawberry Puratos

Method
Mix all the ingredients together and place in the 
mold then fill it with vivafill and bake for 180°C for 16 
minutes.

Cheese Mousse

500g Bianchero Fugar
200g Friendship Cream Cheese
AD Red Velvet Chunks

Method
Mix all ingredients together until we have a creamy 
mixture.

Place the mousse in the silicon used then put the 
red velvet prepared inside the mould again for the 
mousse to be placed on the piece. 

كيك الرد فيلفت

1000غ خليط الريد فلفت بوراتوس
350غ بيض
300غ زيت

225غ ماء

الطريقة
تخلط المكونات ونضعها في القالب نقوم بحشي الفيفافيل  ونخبزها 

على حرارة 180 درجة مئوية لمدة 16 دقيقة.

موس الجبنة

500غ بيانكيرو فوغار
200غ الجبنة الكريمية فرنشيب

يد فيلفت صغيرة قطع ر
 

الطريقة
يج كريمي متجانس. تخلط المكونات حتى الحصول على مز

يد فلفت  نضع موس في القالب المستعمل ثم نقوم بوضغ حبات الر
يد فيلفت للموس.  في القالب بهدف امتصاص الر

RED VELVET 
CHOCOLATE

Chocolate

White Chocolate Belcolade  X605

Filling

500g Pralicrac Caramel PatisFrance
100g Milk Chocolate Belcolade ZA306 

Method
Place a layer of chocolate in the mold then add 
the filling prepared and close with chocolate the 
refrigerate.

Color

Red Color Modecor
White Color Modecor

الشوكولا

X605 شوكولا أبيض بلكولاد

الحشوة

500غ برليكراك كراميل باتيس فرانس
ZA306 100غ شوكولا أشقر بلكولاد

الطريقة
نضع طبقة من الشوكولا في القالب ثم نضيف الحشوة المحصرة 

وننهي بالشوكولا ثم نبرد.

اللون

لون أحمر موديكور
لون أبيض موديكور 

PRALICRAC 
CARAMEL 
CHOCOLATE
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CHOCOLATE 
WITH BISCUITS 
AND ALMONDS 
Chocolate

White Chocolate Belcolade X605

filling

500g White Chocolate Belcolade X605
150g Roasted Almonds
30g Dried Raspberries 
50g Feuillitine Jackut Brossarb
80g Biscuit

Method
Mix all ingredients together and mold it using a spoon 
and refrigerate. Dip in colored white chocolate 

Color

Red + White Color Modecor 

الشوكولا

X605 شوكولا أبيض بلكولاد

الحشوة

X605 500غ شوكولا أبيض بلكولاد
150غ لوز محمص

30غ توت العليق المجفف 
50غ فويتين جاكوت بروسارب

80غ بسكويت

الطريقة
تخلط المكونات وتشكل بواسطة ملعقة وتبرد. تغطس في الشوكولا 

الأبيض الملون.

اللون

لون أحمر + أبيض موديكور 

Chocolate

White Chocolate Belcolade X605 

filling

1000g Crystofil Belcolade
50g Boston Cheese Cake Bano
60g LFC Strawberry Puratos

Method
Mix in the ingredients together and mold a circular 
shape then refrigerate.
Dip in colored white chocolate or milk chocolate. 

الشوكولا

X605 شوكولا أبيض بلكولاد

الحشوة

1000غ كريستوفيل بلكولاد
50غ بوستنن شيز كيك بانو

60غ أل أف سي فراولة بوراتوس

الطريقة
تخلط المكونات وتشكل يقالب دائري وتبرد. تغطس قي شوكولا أبيض 

أو أشقر ملون. 

BOSTON CHEESE 
CAKE STICK
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Chocolate

White Chocolate Belcolade X605

Filling

200g Baklava Filling Bano 
60g White Chocolate Belcolade X605

Method
We melt the chocolate and add it to the baklava 
filling.

Decoration 

Pistachio 

Spread a layer of chocolate into the mold then add 
another layer of the filling prepared. Finish with 
another layer of milk chocolate.

الشوكولا

  X605 شوكولا أبيض بلكولاد

الحشوة

200غ  حشوة البقلاوة بانو
X605 60غ  شوكولا أبيض بلكولاد

الطريقة
تذوب الشوكولا وتضاف الى حشوة البقلاوة

الزينة

فستق حلبي 

نضع طبقة من الشوكولا في القالب ثم طبقة ثانية من الحشوة 
المحضرة. ننهي بالشوكولا الأشقر.

BAKLAVA 
CHOCOLATE
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Mille Feuille Multicereal 

800g Flour 
200gr Multicereal Extra Dark Puratos
20g Salt 
100g Mimetic incorporation 
550g Cold water 

Method
For the mille feuille, mix all ingredients together for 
3 minutes on slow speed, and then mix them for 4 
minutes on high speed.

For Lamination add 750gr (mimetic20): 3 double 
turns. To be baked on 170°C temperature for 40-45 
minutes. 

MULTICEREAL PUFFS

ميل فوي ملتي سيريال

800غ طحين
200غ ملتي سيريال اكسترا دارك بوراتوس

20غ ملح 
100غ ميمتك انكوربوراين بوراتوس

550غ ماء بارد

الطريقة
تخلــط المكونــات لمــدة ثــاث دقائــق علــى ســرعة منخفضــة وعلــى 

ســرعة عاليــة لمــدة 4 دقائــق.

لتلميــع يضــاف 750غ ميمتــك 20 مــن بوراتــوس مــع 3 لفــات مزدوجــة 
تخبــز علــى حــرارة 170 درجــة مئويــة لمــدة 40-45  دقيقــة. 

قطع ملتيسيريال الهشة 
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Mille Feuille Dough

800g Flour 
200g Easy Fiber Puratos
20g Salt 
100g Mimetic incorporation Puratos
550g Cold water 

Method
For the mille feuille, mix all ingredients together for 
3 minutes on slow speed, and then mix them for 4 
minutes on high speed. 

 
For Lamination add 750g (mimetic20): 3 double 
turns. To be baked on 170°C temperature for 40-45 
minutes. 

FIBER PUFFS

ميل فوي فايبر

800غ طحين
200غ إيزي فايبر بورانس

20غ ملح
100غ ميمتك انكوربورايشن بوراتوس

550غ ماء بارد

الطريقة
تخلــط المكونــات لمــدة ثــاث دقائــق علــى ســرعة منخفضــة وعلــى 

ســرعة عاليــة لمــدة 4 دقائــق.

لتلميــع يضــاف 750غ ميمتــك 20 مــن بوراتــوس مــع 3 لفــات  مزدوجــة 
تخبــز علــى حــرارة 170 درجــة مئويــة لمــدة 40-45  دقيقــة.

قطع الفايبر الهشة 
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Mille Feuille

1000g Flour 
20g Salt 
100g Mimetic incorporation Puratos
550g Cold water 
50g Pesto Puratos

Method
For the mille feuille, mix all ingredients together for 
3 minutes on slow speed, and then mix them for 4 
minutes on high speed.  

For Lamination add 750gr (mimetic20): 3 double 
turns.  To be baked on 170°C temperature for 30-35 
minutes. 

PESTO PUFFS

الميل فوي

100غ طحين
20غ ملح

100غ ميمتك انكوربورايشن بوراتوس
550غ ماء بارد

50غ بستو بوراتوس

الطريقة
تخلــط المكونــات لمــدة ثــاث دقائــق علــى ســرعة منخفضــة وعلــى 

ســرعة عاليــة لمــدة 4 دقائــق.

للتلميــع يضــاف 750غ ميمتــك 20 مــن بوراتــوس مــع 3 لفــات مزدوجــة 
تخبــز علــى حــرارة 170 درجــة مئويــة لمــدة 30-35 دقيقــة. 

قطع البستو الهشة 
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Mille Feuille

800g Flour 
200g Easy Fiber Puratos
20g Salt 
100g Mimetic incorporation Puratos
550g Cold water 

Method
For the mille feuille, mix all ingredients together for 
3 minutes on slow speed, and then mix them for 4 
minutes on high speed. For Lamination add 750gr 
(mimetic20): 3 double turns.  To be baked on 170°C 
temperature for 40-45 minutes. 

Crème Patissière 

80g Elsay Custard Mix PatisFrance
40g Easy Fiber Puratos
4 Eggs yolk 
2 Whole eggs 
1 L Milk 
200g Brown sugar 

Method
For the crème patissière: boil the milk first and 
divide it into 2 separated quantity. Add he 
remaining ingredients to one of the half boiled 
milk. Add the other half until boiling. Add 2 layers (1 
ganache layer and 1 crème patissiére fiber layer) to 
the mille feuille.

Decoration

use the Puravita multi seeds.

MILLE FEUILLE FIBER

 حشوة الغاناش

800غ طحين
200غ إيزي فايبر بورانس

20غ ملح
100غ ميمتك انكوربورايشن بوراتوس

550غ ماء بارد

الطريقة
تخلــط المكونــات لمــدة ثــاث دقائــق علــى ســرعة منخفضــة وعلــى 
ســرعة عاليــة لمــدة 4 دقائــق. لتلميــع يضــاف 750غ ميمتــك 20 مــن 
بوراتــوس مــع 3 لفــات مزدوجــة تخبــز علــى حــرارة 170 درجــة مئويــة 

لمــدة 40-45  دقيقــة. 

كريم باتيسير 

60غ خلطة إلساي باتيس فرانس
60غ ايزي فايبر بوراتوس 

4 صفار البيض
2 بيض كامل

1 لتر حليب 
200غ سكر أسمر

الطريقة
يغلــى الحليــب ويقســم الــى جزئيــن. يضــاف الجــزء الأول مــن الحليــب مــع 
المكونــات المتبقيــة. ويضــاف الجــزء الثانــي حتــى الغليــان. نضــع طبقتيــن 
يــم باتيســير فايبــر  علــى  علــى الشــكل التالــي طبقــة غانــاش وطبقــة كر

الميــل فــوي .

التزيين

بورفيتا ملتي سيدس بوراتوس

ميل فوي فايبر
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Mille Feuille Wholegrain

800g Flour 
200g Tergal Puravita Wholegrain Puratos
20g Salt 
100g Mimetic incorporation Puratos
550g Cold water 

Method
For the mille feuille, mix all ingredients together for 
3 minutes on slow speed, and then mix them for 4 
minutes on high speed.  For Lamination add 750gr 
(mimetic20): 3 double turns.  To be baked on 170°C 
temperature for 40-45 minutes. 

Tegral Satin Sholegrain Layer 

1000gr Tergal Satin Wholegrain Puratos
200g Oil 
350g Eggs 
250g Water 

Method
For the muffin: mix the powder on planetary mixer 
for 1 minute slow speed and 3 minutes medium. 
Add water and oil then mix for 1 min on slow 
speed. To be baked for 35-40 minutes on 180°C 
temperature. Add the tergal satin wholegrain layer 
into the mille feuille.

Decoration

Use the Puravita multi seeds. 

WHOLEGRAIN BARS

ميل فوي القمحة الكاملة

800غ طحين
200غ تيغرال بورفيتا قمحة كاملة بوراتوس

20غ ملح
100غ ميمتك انكوريورايشن بوراتوس

550غ ماء بارد 

الطريقة
تخلــط المكونــات لمــدة ثــاث دقائــق علــى ســرعة منخفضــة وعلــى 
ســرعة عاليــة لمــدة 4 دقائــق. للتلميــع يضــاف 750غ ميمتــك 20 مــن 
بوراتــوس مــع 3 لفــات مزدوجــة تخبــز علــى حــرارة 170 درجــة مئويــة 

لمــدة 40-45  دقيقــة. 

تيعرال ساتان القمحة الكاملة

1000غ تيغرال ساتان القمحة الكاملة بوراتوس 
200غ زيت

350غ بيض
250غ ماء 

الطريقة
علــى ســرعة  دقيقــة  لمــدة  خــاط  بواســطة  البــودرة  مــواد  تخلــط 
يــت  منخفضــة وثــاث دقائــق علــى ســرعة متوســطة. يضــاف المــاء والز
يــج لمــدة دقيقــة علــى ســرعة منخفضــة. تخبــز علــى حــرارة  ويخلــط المز
180 درجــة لمــدة 35-40 دقيقــة. تضــاف طبقــة التيغــرال ســاتان فــي 

الميــل فــوي.

التزيين

بورفيتا ملتي سيدس بوراتوس 

قطع القمحة الكاملة 
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Tegral satin 

1000g Tegral Satin Cream Cake Puratos
350g Eggs
300g Campina Butter
225g Water

Method
Mix all ingredients together for 7 minutes using a
pedal then put in a tray with 2cm height and bake
at 180°C for 25minutes then cut and fill.

Mango Ice-cream

445g Water
30g Milk Powder
300g Mango Puree Crops
140g Sugar
30g Dextrose
35g Frutta 50 Fugar
50g LFC Mango Puratos

Method
Mix the ingredients and place in pasteurizer to 
prepare the ice-cream.

Panna Base 

550g Water
135g Sugar
105g Milk Powder
30g Dextrose
35g Panna Base Fugar
120g Finesse Cream Bano

Method
We mix the milk and half the amount of the sugar 
then at 40°C we add the panna, dextrose and 
the rest of the sugar. When the mixture reaches 
temperature  of 85°C we wait to cool down till 40°C 
and add the cream

Vanilla Flavor

1000g of Panna Base Mix prepared 
30g Vanilla 30 Fugar 

MANGO AND VANILLA ICECREAM CAKE

Method
Mix the ingredients and place in pasteurizer to 
prepare the ice-cream.

White Glaze

100g Finesse Cream Bano
75g Sugar
410g Glucose PatisFrance
180g Gelatin Mass Bano
225g White Chocolate Belcolade X605
700g Miroir Plus PatisFrance

Method
Boil the finesse, sugar and glucose. Then take out 
of fire and add the gelatin then the chocolate and 
finish with the miroir.

Decoration

White Chocolate Belcolade X605
Gold Leaves Bano 
 

Place a layer of the sponge then a layer of vanilla 
ice-cream and another layer of sponge above it. 
Add a layer of the mango ice-cream and close it 
with a last layer of the sponge. Pour the glaze and 
let it freeze.
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تيغرال ستان

1000 غ تيغرال ستان كريم كيك بوراتوس 
350 غ بيض

300 غ زبدة كامبينا
225 غ ماء

الطريقة
تخلط المكونات لمدة 7 دقائق بواسطة ملعقة الخلط ثم توضع
في الصينية بإرتفاع 2سم وتخبز على حرارة 180 درجة مئوية لمدة

25 دقيقة. ثم تقطع وتحشى.

بوظة المانغا 

445غ ماء
30غ حليب بودرة

300غ بورية المانغا كروبس
140غ سكر

30غ دكستروز
35غ فروتا 50 فوغار

50غ أل أف سي مانغا بوراتوس

الطريقة
تخلط المكونات ونضعها في الآلة لصنع البوظة

أساس البانا

550غ ماء
135غ سكر

105غ حليب بودرة
30غ دكستروز

35غ أساس البانا فوغار
120غ كريمة فينيس بانو

الطريقة
يخلــط الحليــب مــع نصــف كميــة الســكر وعلــى حــرارة 40 درجــة مئويــة 
ــا, دكســتروز و الكميــة المتبقيــة مــن الســكر. عندمــا  يضــاف أســاس البان
يــج 85 درجــة مئويــة يتــرك ليبــرد حتــى حــرارة 40 درجــة  تصــل حــرارة المز

يمــة . مئويــة وتضــاف الكر

كيك بوظة الفانيلا والمانغا
بوظة الفانيلا

1000غ أساس البانا المحضر 
30غ فانيلا 30 فوغار

الطريقة
تخلط المكونات ونضعها في الآلة لصنع البوظة.

الملمع الأبيض

100غ كريمة فينيس بانو
75غ سكر

410غ غلوكوز باتيس فرانس
180غ جيلاتين ماس بانو

X605 225غ شوكولا أبيض بلكولاد
700غ ميروار بلس باتيس فرانس

 
الطريقة

يمــة مــع الســكر و الغلوكــوز. يضــاف الجيلاتيــن والشــوكولا  تغلــى الكر
بالميــروار.  وننهــي 

الزينة

X605 شوكولا أبيض بلكولاد
ورق بانو الذهبي 

نضــع طبقــة مــن الســبونج ثــم طبقــة مــن بوظــة الفانيــا وتليهــا طبقــة 
ثانيــة مــن الســببونج. نضــع طبقــة مــن بوظــة المانغــا وننهــي بطبقــة 

أخيــرة مــن الســبونج. يضــاف الملمــع ويفــرز.
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Brownies 

500g Tegral Brownies Puratos
225g Eggs
225g Campina Butter
100g Dark Chocolate Belcolade  D600

Method
Mix all the ingredients together at medium speed 
for 7 minutes. Put in a tray 40*30cm and bake at 
180°C for 24 minutes. 

Filling

Wafer and Hazelnut in Milk Chocolate Filling Bano

Panna Base 

550g Water
135g Sugar
105g Milk Powder
30g Dextrose
35g Panna Base Fugar
120g Finesse Cream Bano

Method
We mix the milk and half the amount of the sugar 
then at 40°C we add the panna, dextrose and 
the rest of the sugar. When the mixture reaches 
temperature of 85°C we wait to cool down till 40°C 
and add the cream. 

Chocolate Icecream

1000g Panna Base Mix prepared
150g Dark Chocolate Belcolade D600
50g Cocoa Powder Belcolade
50g Dextrose

Method
Mix the ingredients and place in pasteurizer to 
prepare the ice-cream.

BROWNIES AND CHOCOLATE ICECREAM CAKE

Chocolate Glaze

36g Finesse Fresh Cream Bano
40g Sugar
410g Glucose Syrup PatisFrance
156g Gelatin Mass Bano (1/5)
143g Belcolade Milk Chocolate ZA306
 119g Cocoa Powder Belcolade
700g Decor Gel Neutral Dawn

Method
Mix the cold water with dry gelatin and let
absorb in the fridge. Boil cream with sugar and
glucose, and pour on the gelatin to melt it. Add
chocolate and cocoa powder, mix well to melt all the 
drops of chocolate, and add the mirror glaze at the 
end. Blend the glaze and use at 35/40°C.

Decoration

Milk Chocolate Belcolade ZA306

Place a layer of the brownies then add a layer of 
the wafer and hazelnut filling then another layer 
of the chocolate ice-cream prepared. Repeat 
the above layers one more time finish with the 
chocolate glaze.
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براونيز

50 0غ تيغرال براونيز بوراتوس
225غ بيض

225غ زبدة كامبينا
D600 100غ شوكولا بلكولاد داكن

الطريقة
 علــى ســرعة متوســطة لمــدة 7 دقائــق. نضــع 

ً
تخلــط المكونــات ســويا

يــج فــي صينيــة 40*30 ســم وتخبــز علــى حــرارة 180 درجــة مئويــة  المز
لمــدة 24 دقيقــة

الحشوة

حشوة الوايفر والبندق مع الشوكولا الأشقر

أساس البانا

550غ ماء
135غ سكر

105غ حليب بودرة
30غ دكستروز

35غ أساس البانا فوغار
120غ كريمة فينيس بانو

الطريقة
يخلــط الحليــب مــع نصــف كميــة الســكر وعلــى حــرارة 40 درجــة مئويــة 
ــا, دكســتروز و الكميــة المتبقيــة مــن الســكر. عندمــا  يضــاف أســاس البان
يــج 85 درجــة مئويــة يتــرك ليبــرد حتــى حــرارة 40 درجــة  تصــل حــرارة المز

يمــة . مئويــة وتضــاف الكر

بوظة الشوكولا

1000غ أساس البانا المحضر
D600 150غ شوكولا داكن بلكولاد

50غ زبدة الكاكاو بلكولاد
50غ دكستروز

الطريقة
تخلط المكونات ونضعها في الآلة لصنع البوظة

ملمع الشوكولا الداكن

136 غ كريمة فينيس بانو
40 غ سكر	

كيك البراونيز مع بوظة الشوكولا
410 غ غلوكوز باتيس فرانس

156 غ جيلاتين ماس بانو	
	ZA306 143 غ شوكولا أشقر بلكولاد

119 غ بودره الشوكولا بلكولاد 
700 غ ديكور جل نوتر دون	

 
الطريقة

يما والسكر نخلط الجيلاتين مع الماء البارد ونفرزها ثم نغلي الكر
والغلوكوز و من ثم الجيلاتين ونضيف الشوكولا والكاكاو ونخلط

يد الملمع ونستعملها على حرارة 40-35 حتى الذوبان ونز
درجة مئويه.

الزينة

ZA306 شوكولا أشقر بلكولاد

ــز ثــم طبقــة مــن حشــوة الوايفــر والبنــدق مــع  نضــع طبقــة مــن البراوني
الشــوكولا الأشــقر وتليهــا طبقــة مــن بوظــة الشــوكولا المحضــرة. نعيــد 

العمليــة مــرة أخــرى وننههــي بملمــع الشــوكولا. 
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Brownies 

500g Tegral Brownies Puratos
225g Eggs
225g Campina Butter
100g Belcolade Dark Chocolate D600

Method
Mix all the ingredients together at medium speed 
for 7 minutes. Put in a tray 40*30cm and bake at 
180°C for 24 minutes. 

Stawberry Ice-cream

365g Water
20g Milk Powder
365g Fresh Strawberries
150g Sugar
30g Dextrose
35g Frutta 50 Fugar
50g Fragola In Fruit Paste Fugar

Method
Mix the ingredients and place in pasteurizer to 
prepare the ice-cream.

Panna Base 

550g Water
135g Sugar
105g Milk Powder
30g Dextrose
35g Panna Base Fugar
120g Finesse Cream Bano

Method
We mix the milk and half the amount of the sugar 
then at 40°C we add the panna, dextrose and 
the rest of the sugar. When the mixture reaches 
temperature  of 85°C we wait to cool down till 40°C 
and add the cream.

BROWNIES WITH PISTACHIO AND 
STRAWBERRY ICECREAM

Pistachio Ice-cream 

1000g Panna Base Mix prepared 
100g Pistachio Concentrate Fugar
20g Dextrose 

Method
Mix the ingredients and place in pasteurizer to 
prepare the ice-cream.

Decoration

Strawberry pieces 

Place a layer of brownies then a layer of pistachio 
ice-cream, add a brownies layer and finish with a 
thick strawberry ice-cream. 
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براونيز

5000غ تيغرال براونيز
225غ بيض

225غ زبدة كامبينا
D600 100غ شوكولا بلكولاد داكن

الطريقة
 علــى ســرعة متوســطة لمــدة 7 دقائــق. نضــع 

ً
تخلــط المكونــات ســويا

يــج فــي صينيــة 40*30 ســم وتخبــز علــى حــرارة 180 درجــة مئويــة  المز
لمــدة 24 دقيقــة

بوظة الفراولة

365غ ماء
20غ حليب بودرة

365غ فراولة طازجة
30غ دكستروز

35غ فروتا 50 فوغار
50غ فرغولا إن فوغار

الطريقة
تخلط المكونات ونضعها في الآلة لصنع البوظة

أساس البانا

550غ ماء
135غ سكر

105غ حليب بودرة
30غ دكستروز

35غ أساس البانا فوغار
120غ كريمة فينيس بانو

الطريقة
يخلــط الحليــب مــع نصــف كميــة الســكر وعلــى حــرارة 40 درجــة مئويــة 
ــا, دكســتروز و الكميــة المتبقيــة مــن الســكر. عندمــا  يضــاف أســاس البان
يــج 85 درجــة مئويــة يتــرك ليبــرد حتــى حــرارة 40 درجــة  تصــل حــرارة المز

يمــة . مئويــة وتضــاف الكر

براونيز  مع بوظة الفستق والفراولة
بوظة الفستق

1000غ أساس البانا المحضر 
100غ مركز البيتاشيو فوغار

20غ دكستروز

الطريقة
تخلط المكونات ونضعها في الآلة لصنع البوظة. 

الزينة

حبات الفراولة 

ــز ثــم طبقــة مــن بوظــة الفســتق تليهــا طبقــة  نضــع طبقــة مــن البراوني
ــز وننهــي بطبقــة مــن بوظــة الفراولــة ثانيــة مــن البراوني



Issue 29 / March 2019 Issue 29 / March 2018

114 115

Ingredients

200g Biancherò Fugar		
700g Whippak Cream Puratos
300g Panna Ice Cream Base Fugar	
30g Vanilla 30 plus Fugar 	
AD Fish Gelatin Bano 	
AD Raspberry 
AD Stracciatella Fugar

Method
Mix the bianchero, whippak and panna base 
together. Place a layer of the mixture in the mould 
then add the vegan gel and again a layer of the 
mixture and let it freeze. Dip in the stracciatella

GELATO STICKS

المكونات

200غ بيانكيرو فوغار
700غ ويباك كريمة نباتي بوراتوس

300غ بوظة أساس البانا
30غ فانيلا 30 فوغار

جيلاتين السمك بانو حسب الرغبة
توت العليق حسب الرغبة

سترشيتيلا فوغار حسب الرغبة

الطريقة
ــا. نضــع طبقــة مــن الخليــط فــي  يخلــط البيانكيــرو, الويبــاك وأســاس البان
يفــرز  الخليــط.  مــن  بطبقــة  وننهــي  النباتــي  الجــل  نضيــف  ثــم  القالــب 

بالشــوكولا تغطــس 

عيدان البوظة



Issue 29 / March 2019 Issue 29 / March 2018

116 117

Ingredients

200g Biancherò Fugar			 
1000g Finesse Cream Bano	
80g White Gianduia paste Fugar	
AD Fish Gelatin Bano
AD Raspberry 			 
AD Neutral extra shine Fugar		
AD Raspberry 			 
AD Cremino of pistacchio with grains Fugar
Tegral Clara Puratos

Method
We place a choux dough then add a layer of  
pistachio. Place a layer that consists of biachero, 
cream and gianduja paste. Place another layer of 
pistachio and close it with another choux dough.

Tegral Clara

500g Tegral Clara Puratos
800g Water
225g Oil

Method
Mix the ingredients and bake at 160°C. for 40 
minutes. 

BIGNOLONE

المكونات

200غ بيانكيرو فوغار
1000غ كريمة فينيس بانو

80غ معجون الجندويا الأبيض فوغار
جيلاتين السمك بانو 

توت العليق حسب الرغبة
ملمع النيوترا إكسترا فوغار حسب الرغبة

توت العليق حسب الرغبة
كريما بيستاشيو فوغار
تيغرال كلارا بوراتوس 

الطريقة
نضــع الشــو ثــم نضيــف طبقــة مــن الفســتق ثــم نضيــف طبقــة مــن 
يمــة ومعجــون الجندويــا. ثــم طبقــة  يــج المؤلــف مــن البيانكيــرو, الكر المز

ثانيــة مــن الفســتق وننهــي بحبــة شــو

تيغرال كلارا

500غ تيغرال كلارا بوراتوس
800غ ماء
225غ زيت

الطريقة
تخلط المكونات ويخبز على حرارة 160 درج مئوية لمدة 40 دقيقة. 

بينولون
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Ingredients

200g Biancherò Fugar	
1000g Finesse Cream Bano		
70g Pistacchio 100% Fugar		
AD Neutral extra shine Fugar	
AD Rose plus Fugar	
AD Gelatin Powder  Louis Francois
AD  Raspberry 		
50g Rose plus Fugar	
120g Chocolate paste Fugar	
Tegral Sponge Chocolate Puratos
350g  Richard Fugar		
50g Milk Chocolate Belcolade ZA306	
75g Corn flakes 

Tegral Sponge

750g Eggs
100 Water
1000g Tegral Sponge Chocolate Puratos

Method
We place the tergal sponge then add the second 
layer which contains the chocolate paste, Richard, 
corn flakes and milk chocolate. Mix the vegan gel 
with rose plus paste and place it as a third layer. We 
mix the fourth layer which is bianchero, cream and 
pistachio. Finish with a layer of the neutral extra 
shine.

ICE CREAM CAKE PIECE

المكونات

200غ بيانكيرو فوغار
1000غ كريمة فينيس بانو

70غ بيستاشيو 100% فوغار
ملمع النيوترا إكسترا فوغار حسب الرغبة

روز بلس فوغار حسب الرغبة
جيلاتين بودرة لويس فرنسوا

توت العليق حسب الرغبة
50غ روز بلس فوغار

120غ معجون الشوكولا فوغار
تيغرال سبونج شوكولا بوراتوس 

350غ ريشارد فوغار
ZA306 50غ شوكولا أشقر بلكولاد

75غ رقائق الذرة

تيغرال سبونج

750غ بيض
100غ ماء

1000غ تيغرال سبونج شوكولا بوراتوس

الطريقة
نضع التيغرال سبونج كطبقة أولى ثم نضع الطبقة الثانية المؤلفة 

من معجون الشوكولا, ريشارد, رقائق الذرة المقرمشة  والشوكولا 
الأشقر. يخلط الجل النباتي مع معجون الورد كطبقة ثالثة. يخلط 
البيانكيرو مع الكريمة والفستق ويضاف كطبقة رابعة. وننهي 

بملمع النيوترال. 

قطعة كيك البوظة
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Ingredients

140g Biancherò Fugar		
AD Custard Elsay	
30g Vanilla 30 plus Fugar	
AD Tegral Sponge White 	
500g Finesse Cream Bano	 	
200g Ricotta Cheese 	
AD Brown Sugar

Tegral Sponge

750g Eggs
100 Water
1000g Tegral Sponge White Puratos

Method
Mix the bianchero, cream and vanilla then add 
the cheese and custard to the mixture. Freeze the 
mixture then place a layer on the sponge and finish 
with burned brown sugar. 

SICILY SEMIFREDDO	

المكونات

140غ بيانكيرو فوغار
كاسترد إلساي حسب الرغبة

30غ فانيلا 30 بلس فوغار 
تيغرال سبونج أبيض بوراتوس حسب الرغبة

500غ كريمة فينيس بانو
يكوتا 200غ جبنة ر

سكر أسمر حسب الرغبة

تيغرال سبونج

750غ بيض
100غ ماء

1000غ تيغرال سبونج أبيض بوراتوس

الطريقة
يمة والفانيلا ثم تضاف الجبنة والكاسترد الى  يخلط البيانكيرو, الكر

يج ونضع طبقة منه على السبونج وننهي بالسكر  يج. يفرز المز المز
الأسمر المحروق.  

سيسيلي سيميفريدو



chef DAVID REDON
The creative pastry Chef David Redon from Puratos performed a two days pastry demo at 

BanoPuratos Innovation Center. The Demo covered creative pastry recipes with new flavors 
combinations and unique techniques.

قــام شــيف الباتيســري المبــدع دافيــد ريــدون مــن بوراتــوس ورشــة عمــل خاصــة مدتهــا يومــن في مختــر بانــو بوراتــوس 
مبتكــرة. وطــرق  جديــدة  نكهــات  تركيبــات  مــع  المميــزة  الباتيســري  مــن  وصفــات  الورشــة   هــذة  تخلــل  لقــد  الفنــي. 
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Black Seed Sable

300g Flour
60g Black Sesame Dough
300g Almond Powder PatisFrance
120g Almond Pieces
300g Campina Butter
200g Brown Sugar
6g Orange Zest
6g Salt

Method
Mix all the ingredients together and place on a tray
40*60 with 4cm thickness then freeze it and cut 
into pieces 48*7cm

Milk Coconut Panacotta

400g Coconut Milk
600g Finesse Cream Bano
80g Coconut Sugar
25g Corn Starch
10g Gelatin Powder Bano
60g Water
 
Method
Dip the gelatin in cold water. Heat the Coconut milk
with the finesse cream then add coconut sugar and
corn starch and let them boil. Add the gelatin and 
let it
cool down

Coconut Biscuit

68g Flour
202g Icing Sugar
100g Coconut
240g Almond Powder PatisFrance
100g Sugar Powder
315g Egg White
6g Orange Zest

Method
Mix the flour with the sugar icing then add the almond

MAO PIECE

powder and the coconut. Mix the egg whites with 
the sugar powder  and salt then place it on tray 
40*60 and bake at 180 °C for 10-12 minutes.

Salted Chocolate Mousse

625g Finesse Cream Bano
3g Sea Salt 
225g Milk Chocolate Belcolade ZA306
450g Dark Chocolate Belcolade D600
7.5g Gelatin Mass Bano
45g Water
875g Chantypak Whipped Cream Puratos

Method
Dip the gelatin in cold water. Boil the cream with the
blossom salt then add them to chocolate until we
obtain a ganache. Add the whipped cream on -35
33 °C.

Chocolate Glaze

50g Finesse Cream Bano
100g Milk
250g Glucose PatisFrance
15g Gelatin Mass Bano
75g Water
300g Dark Chocolate Belcolade D600
150g Carat Coverlux Black Puratos
400g Miroir Neutre Puratos 

Method
Dip the gelatin in the cold water. Boil the cream and
milk with the glucose then add them to the chocolate
and carat coverlux dark. Then add the gelatin and
miroir and mix all together well and use them on -38 
36 °C
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سابلية الحبة السوداء

300غ طحين
60غ عجينة مع السمسم الداكن

300غ بودرة اللوز باتيس فرانس
120غ قطع لوز

300غ زبدة كامبينا
200غ سكر أسمر
6غ برش ليمون

6غ ملح

الطريقة
يج في صينية 40*60 سم  وسماكة تخلط المكونات ونضع المز

4 سم ثم تفرز وتقطع الى قطع 48*7سم

بنكوتا جوز الهند بالحليب

400غ حليب جوز الهند
600غ كريمة فينيس بانو

80غ سكر جوز الهند
25غ نشا الذرة

10غ جيلاتين بودرة بانو
60غ ماء

الطريقة
يمة  نضع الجيلاتين في الماء البارد. يسخن حليب جوز الهند مع كر

يج ليغلي.  الفينيس ثم يضاف سكر جوز الهند نشا الذرة ويترك المز
يضاف الجيلاتين ويترك ليبرد.

بسكويت جوز الهند

68غ طحين
202غ سكر ناعم
100غ جوز الهند

240غ بودرة اللوز باتيس فرانس
100غ سكر بودرة
315غ زلال البيض
6غ يرش ليمون

قطعة ماو
الطريقة

ــد. يخلــط  يخلــط الطحيــن مــع الســكر ثــم تضــاف بــودرة اللــوز وجــوز الهن
يــج فــي صينيــة  زلال البيــض مــع الســكر الناعــم والمــاح ثــم نضــع المز
40*60ســم وتخبــز علــى حــرارة 180 درجــة مئويــة لمــدة 10-12 دقيقــة.

موس الشوكولا المملح 

625غ كريمة فينيس بانو
3غ ملح

ZA306 225غ شوكولا أشقر بلكولاد
D600 450غ شوكولا داكن بلكولاد

7.5غ جيلاتين ماس بانو
45غ ماء

875غ شنتيباك كريمة مخفوقة بوراتوس

الطريقة
يمــة مــع الملــح ثــم يضــاف  نضــع الجيلاتيــن فــي المــاء البــارد. تغلــى الكر
يمــة المخفوقــة  الشــوكولا حتــى الحصــول علــى غانــاش.  تضــاف الكر

علــى حــرارة 33-35 درجــة مئويــة.

ملمع الشوكولا

50غ كريمة فينيس بانو
100غ حليب

250غ غلوكوز باتيس فرانس
15غ جيلاتين ماس بانو

75غ ماء
D600 300غ شوكولا داكن بلكولاد

150غ كرات كوفرلوكس داكن بوراتوس
400غ ميروار نوتر بوراتوس

الطريقة
يمــة , الحليــب  ــارد.  نغلــي الحليــب مــع الكر نضــع الجيلاتيــن فــي المــاء الب
يــج علــى الشــوكولا والكــرات الداكــن. فــي  والغلوكــوز ثــم يضــاف المز
يــج علــى حــرارة  المرحلــة الأخيــرة يضــاف الجيلاتيــن والميــروار. يســتخدم المز

36-38 درجــة مئويــة. 
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Vanilla Sable

375g Flour
150g Sugar Syrup
70g Almond Powder PatisFrance
225g Campina Butter
3g Salt
1 Vanilla Pods Fugar
70g Eggs

Method
Mix all the ingredients together except the eggs once 
its well mixed we add the eggs. Place the mixture In 
a tray with 3mm thickness and let it cool down.

Almond Cooked Cream

300g Almond Powder PatisFrance
285g Campina Butter
285g Sugar
30g Milk Powder
285g Eggs
100g Flour

Method
Mix the almond powder with the butter, sugar and 
milk powder. Add the eggs gradually then add the 
flour. Place the mixture in the mould and fill the 
middle with vivafil strawberries.

Strawberry Coating

500g White Chocolate Belcolade X605
200g Cocoa Butter Belcolade
20g Oil
20g Dried Strawberries
AD Red / Purple Coloring

Method
Melt at 45 °C the first 4 ingredients then add the
strawberries and use at 30 °C.

Raspberry Rose Cream Chantilly

415g Finesse Cream Bano
210g Raspberry Puree Crops

RASPERRY ROSE

2 Fresh Lemon Zests
1 Vanilla Pods Fugar
180g White Chocolate Belcolade X605
7g Gelatin Mass Bano
40g Water
5g Rose Extract 

Method
Dip the gelatin in cold water. Boil the cream with the
vanilla at 80 °C then add them to chocolate. Add 
the fruit puree and gelatin, cover it with clingfilm 
and place it in refrigerator until the cream becomes 
ready.
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سابلية الفانيلا

375غ طحين
150غ شراب السكر

70غ بودرة اللوز باتيس فرانس
225غ زبدة كامبينا

3غ ملح
1 عود فانيلا فوغار

70غ بيض 

الطريقة
تخلــط جميــع المكونــات مــن دون البيــض .  ثــم نضيــف البيــض بعــد خلــط 
يــج فــي صينيــة  بســماكة 3مــم. وتتــرك لتبــرد.  . نضــع المز

ً
المكونــات جيــدا

كريمة اللوز المطبوخة

300غ بودرة اللوز باتيس فرانس
285غ زبدة كامبينا

285غ سكر
30غ حليب بودرة

285غ بيض
100غ طحين

الطريقة
 ثــم 

ً
يجيــا تخلــط بــودرة اللــوز مــع الزبــدة, الســكر والحليــب. يضــاف البيــض تدر

يــج فــي القالــب ونحشــي الوســط بفيفافيــل  نضيــف الطحيــن. نضــع المز
الفراولة.

غطاء الفراولة

X605 500غ شوكولا أبيض بلكولاد
200غ زبدة الكاكاو بلكولاد

20غ زيت
20غ فراولة مجففة

لون أحمر / بنفسجي 

الطريقة
تــذوب أول ثــاث مكونــات مــع بعضهــا البعــض علــى حــرارة 45 درجــة 
يــج علــى حــرارة 30 درجــة  مئويــة ثــم نضيــف الفراولــة. يســتعمل المز

مئويــة. 

شانتيلي توت العليق والورد

415غ كريمة فينيس بانو
210غ بورية توت العليق كروبس

 توت العليق والورد
2 برش حامض

1 عود فانيلا فوغار
X605 180غ شوكولا أبيض بلكولاد

7غ جيلاتين ماس بانو
40غ ماء

5غ مستخرج الورد

الطريقة
يمــة مــع الفانيــا علــى  نضــع الجيلاتيــن فــي الميــاة البــاردة. تغلــى الكر
يــة والجيلاتيــن,  حــرارة 80 درجــة مئويــة ثــم نضيــف الشــوكولا. نضيــف البور
يمــة جاهــزة للإســتخدام نغطيهــا ونضعهــا فــي البــراد حتــى تصبــح الكر
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Walnut Pecan Crust

100g Walnut Pecan Powder
100g Hazelnut Powder
300g Flour
150g Brown Sugar
220g Campina Butter
6g Salt
30g Crusty Crepe
14g Coffee Grounded

Method
Mix all the ingredients until we have a homogeneous 
mixture. Place the mixture on a tray with 3mm 
thickness and cut equally. Bake them using baking 
paper on 170 °C for 15 minutes.

Chocolate Biscuit

450g Whole Eggs
280g Sugar
300g Campina Butter
300g Dark Chocolate Belcolade D600
300g Almond Powder PatisFrance
5g Salt
6g Aroma Almond
15g Baking Powder

Method
Mix the eggs with the sugar then add them to the
chocolate and melted butter. Mix the rest of the
ingredients together and add them to the first 
mixture. Place in tray 60*40 and bake them at 170 °C 
for 20 minutes. Let it cool down and cut pieces into 
discs.

Peru Mousse

160g Milk
160g Bano Finesse Cream
70g Egg Yolk
200g Belcolade Origin Peru 64%
95g Dark Chocolate Belcolade D600
380g Bano Whipped Cream

Method
Prepare the cream using the finesse cream and milk
then add them to the chocolate. On 33-35 °C add 
the whipped cream then place in the mold and 
freeze it.

KALDI

Café Ganage

400g Bano Finesse Cream
8g Coffee Beans
284g Gianduja Black PatisFrance
120g Milk Chocolate Origin  Belcolade Costa Rica 38% 
80g Campina Butter 

Method
Mix the coffee and the cream for 10 minutes then add 
the butter and heat the mixture on 80 °C. Prepare 
the ganache with the rest of the ingredients. Add the
ganache to the mousse and freeze it dip the disc
biscuits done earlier and freeze.
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بات سيغار

عجينة جوز البقان
100غ بودرة جوز البقان

100غ بودرة البندق
300غ طحين

150غ سكر أسمر
220غ زبدة كامبينا

6غ ملح
30غ عجينة الكريب

14غ قهوة مطحونة

الطريقة
يــج متجانــس. نضــع الخليــط فــي  تخلــط المكونــات حتــى الحصــول علــى مز
ضينيــة بســماكة 3 مــم وتقطــع بشــكل متســاوvي. يخبــز بواســطو 

ورق الخبيــز علــى حــرارة 170 درجــة مئويــة لمــدة 15 دقيقــة. 

بسكويت بالشوكولا

450غ بيض كامل
280غ سكر

300غ زبدة كامبينا
D600 300غ شوكولا داكن بلكولاد

300غ بودرة اللوز باتيس فرانس
5غ ملح

6غ لوز أروما
15غ بايكينغ باودر

الطريقة
والزبــدة  االشــوكولا  الــى  نضيفهــم  ثــم  الســكر  مــع  البيــض  يخلــط 
يــج الأول. نضــع  المذوبــة. تخلــط المكونــات المتبقبــة ونضيفهــا الــى المز
الخليــط فــي صينيــة 40*60 ســم وتخبــز علــى حــرارة 170 درجــة مئويــة 

يــة..  لمــدة 20 دقيقــة. تتــرك لتبــرد وتقطــع الــى قطــع دائر

موس البيرو

160غ حليب
160غ كريمة فينيس بانو

70غ صفار البيض
200غ شوكولا بلكولاد أوريجين بيرو %64

D600 95غ شوكولا داكن بلكولاد
380غ كريمة مخفوقة  بانو

الطريقة
يمة  بواسطة الفينيس ثم يضاف الشوكولا. على حرارة  تحضر الكر

 كالدي
يج في  يمة المخفوقة ثم نضع المز 33-35 درجة مئوية تضاف الكر

القالب ونفرزه. 

غاناش القهوة 

400غ كريمة فينيس بانو
8غ حبات قهوة 

284غ جندويا داكن باتيس فرانس
120غ شوكولا أشقر أوريجين بلكولاد كوستا ريكا %38

٨0غ زبدة كامبينا

الطريقة
يمــة لمــدة 10 دقائــق ثــم تضــاف الربــدة ويســخن  تخلــط القهــوة مــع الكر
يــج حتــر حــرارة 80 درجــة مئويــة. نحضــر الغانــاش بالمــواد المتبقيــة.  المز
يســكب الغاناش الى الموس ويفرز نضع البســكويت المحضر ونفرزهم.
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Walnut Sable Base

375g Flour
80g Walnut Powder
150g Sugar Powder
2g Baking Powder
3g Salt
245g Campina Butter

Method
Mix the flour, Baking Powder, walnut powder, 
salt, sugar powder and butter. Add the eggs 
progress  ively and mix them well. Pour the mixture 
between 2 baking sheets with thickness of 3mm and 
let it cool down. Bake at 170 °C for 10 minutes.

Orange Marmelade with Orange Blossom

1 Orange
350g Jus Residuel
50g Grapefruit
160g Sugar
3g Pectin PatisFrance
0.5g Pectin NH PatisFrance 
3g Fleur Doranger
100g Vivafil Apricot Puratos 

Method
We clean the orange and peel it. Cut the orange into
pieces and add it to the grapefruit juice and mix them 
well with sugar then place them in the mixer. Heat 
the caserole until 60 °C then place the remaining 
sugar with the pectin. Cook all at 104 °C then let 
them cool down and add the orange blossom with 
the vivafil apricot.

Grape Fruit Biscuit

160g Sunflower Oil
330g Eggs
180g Sugar
94g Whole Milk
15g Baking Powder
300g Flour
4g Salt
6g Grape Fruit Zest

CALISSON

Method
Mix the zest, baking and salt. Heat the oil at 50 °C 
then add the eggs, sugar, milk and flour. Mix well 
until we have a homogenous mixture then place on 
tray 60*40. Bake at 170 °C for 10-12 minutes

Almond Cream

60g Milk
180g Bano Finesse Cream
55g Egg Yolk
130g Catania PatisFrance
140g White Chocolate Belcolade
6g Gelatin Powder Bano
36g Water
375g Bano Whipped Cream

Method
Dip the gelatin in cold water. Mix the finesse cream
with the milk then add the egg yolks. Pour the 
mixture on the catania and chocolate then add the 
gelatin. at 27-28 °C add the whipped cream.

Orange Glaze

250g Miroir Neutre Puratos
170g Milk
250g Glucose PatisFrance
400g White Chocolate Belcolade X605
50g Milk Chocolate Belcolade ZA306
13g Gelatin Mass Bano
78g Water
½ Vanilla Fugar

Method
Dip the gelatin in the cold water. Boil the milk with 
the glucose then add them to the chocolate. Then 
add the gelatin, Vanilla and miroir and mix all 
together well and use them on 35°C
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سابلية البندق

375غ طحين
80غ بودرة البندق
150غ سكر بودرة

3غ ملح
225غ زبدة كامبينا 

80غ بيض

الطريقة
ــدة.  ــح, ســكر و الزب ــودرة الجــوز, مل ــاودر,  ب ــغ ب ــن مــع بايكين يخلــط الطحي
خبيــز  ورقتيــن  بيــن  الخليــط  نضــع   .

ً
جيــدا ونخلــط   

ً
يجيــا تدر البيــض  يضــاف 

بســماكة 3 مــم وتتــرك لتبــرد.  تخبــز علــى حــرارة 170 درجــة مئويــة لمــدة 
10 دقائــق.

مربى الليمون مع ماء الزهر

1 ليمون
350غ عصير

50غ غريب فروت
160غ سكر

3غ بكتين باتيس فرانس
0.5غ بكتين NH  باتيس فرانس

3غ زهرة الليمون 
100غ فيفافل مشمش بوراتوس

الطريقة
ونضيــف  قطــع  لبــى  الليمونــة  تقطــع  ونقســرها.  الليمونــة  ننظــف 
 ونضعهــم فــي الخــاط. 

ً
يــب فــروت نضيــف الســكر ونخلــط جيــدا الغر

نســحن المقــاة علــى حــرارة 60 درجــة مئويــة ونضيــف الكميــة المتبقيــة 
مــن الســكر والبكتيــن.  نضعهــم علــى حــرارة 104 درجــة مئويــة ثــم يتــرك 

يــج ليبــرد ونضيــف مــاء الزهــر والفيفافــل مشــمش. المز

بسكويت الغريب فروت 

160غ زيت دوار الشمس
330غ بيض
180غ سكر

94غ حليب كامل الدسم
15غ بايكينغ باودر

300غ طحين
4غ ملح

6غ برش الغريب فروت

 كاليسون
الطريقة

يــت حتــى حــرارة 50  يخلــط البــرش مــع البايكينــغ بــاودر والملــح. يســخن الز
 حتى 

ً
درجــة مئويــة ونضيــف البيــض, الســكر, الحليــب والطحيــن. نخلــط جيــدا

يــج متجانــس ونضعــة فــي 40*60. نخبــز علــى حــرارة  الحصــول علــى مز
170 درجــة مئويــة لمــدة 10-12 دقيقــة. 

كريمة اللوز

60غ حليب
180غ كريمة فينيس بانو

55غ صفار البيض
130غ كتانيا باتيس فرانس

X605 140غ شوكولا أبيض بلكولاد
6غ جيلاتين بودرة بانو

36غ ماء
375غ كريمة بانو المخفوقة

الطريقة
يمــة فينيــس مــع الحليــب ثــم  نضــع الجيلاتيــن فــي المــاء البــارد. تخلــط كر
يــج فــوق الكتانيــا والشــوكولا ثــم نضيــف  نضيــف صفــار البيــض. نضــع المز
يمــة المخفوقة. الجيلاتيــن وعلــى حــرارة 27-28 درجــة مئويــة نضيــف الكر

ملمع الليمون 

250غ ميروار نوتر جيلاتين بوراتوس
170غ حليب

250غ غلوكوز باتيس فرانس
 X605 400غ شوكولا أبيض بلكولاد

ZA306 50غ شوكولا أشقر بلكولاد
13غ جيلاتين ماس بانو

78غ ماء
½ فانيلا فوغار

لون برتقالي 

الطريقة
ثــم  الغلوكــوز  مــع  الحليــب  يغلــى  البــارد.  المــاء  فــي  الجيلاتيــن  نضــع 
نضيفهــم الــى الشــوكولا. تضــاف الفانيــا, الجيلاتيــن والميــروار ونخلــط 

يــج علــى حــرارة 35 درجــة مئويــة.  المز . يســتخدم 
ً
جيــدا
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Chocolate  Joconde

Hazelnut Sable Base
375g Flour
80g Hazelnut Powder
150g Sugar Powder
3g Salt
225g Campina Butter
80g Eggs

Method
Mix the flour, hazelnut  powder, salt, sugar powder 
and butter. Add the eggs progressively and mix 
them well. Pour the mixture between 2 baking sheets 
with thickness of 3mm and let it cool down. Bake at 
170 °C for 10 minutes.

Green Apple Cream

20g Lemon Juice
300g Apple Puree
50g Bano Finesse Cream 
40g Sugar
20g Corn Starch
6g Bano Fish Gelatin
36g Water
100g Bano Whipped Cream

Method
Dip the gelatin in the water. Heat the lemon juice ,
apple puree and Finesse Cream. Add the sugar with
corn starch and let them boil then add the gelatin 
and let them cool down until 30-33 °C. Add the 
whipped cream and set aside

Walnut Biscuit

68g Flour
202g Sugar
105g Almond Powder PatisFrance
240g Crushed Walnut
120g Brown Sugar
315g Egg Whites
2g Salt

Method
Mix the flour and sugar powder then add the crushed 
walnut and almond powder. Mix the eggs with the 
brown sugar properly and add it to the first mixture. 

CROQUER

Add the salt and place on Tray 40*60 and bake at 
180 °C for 10-12 minutes.

Mousse Gianduja 

315g Whole Milk
24g Tea
570g Gianduja PatisFrance
150g Milk Chocolate Belcolade Vietnam 45%
12g Gelatin Powder Bano
72g Water
900g Bano Whipped Cream

Method
Dip the gelatin in cold water. Boil the milk and add 
the tea and leave them for 10minutes. Add the 
chocolate and gianduja to the milk then add the 
gelatin. Add the whipped cream on 30-33 °C .

Gianduja Glaze

150g Whole Milk
350g White Chocolate Belcolade X605
120g Gianduja Belcolade
13g Gelatin Powder Bano
78g Water
500g Miroir Neutre Puratos
250g Glucose PatisFrance 

Method
Dip the gelatin in the cold water. Boil the milk with 
the glucose then add them to the chocolate and 
gianduja. Then add the gelatin and miroir and mix 
all together well and use them on 36-38 °C.



Issue 29 / March 2019 Issue 29 / March 2018

142 143

سابلية البندق

375غ طحين
80غ بودرة البندق
150غ سكر بودرة

3غ ملح
225غ زبدة كامبينا 

80غ بيض

الطريقة
ــدة. يضــاف البيــض  ــح, ســكر و الزب ــودرة البنــدق, مل ــن مــع ب يخلــط الطحي
. نضــع الخليــط بيــن ورقتيــن خبيــز بســماكة 3 مــم 

ً
 ونخلــط جيــدا

ً
يجيــا تدر

وتتــرك لتبــرد.  تخبــز علــى حــرارة 170 درجــة مئويــة لمــدة 10 دقائــق.

كريمة التفاح الأخضر

20غ عصير حامض
ية التفاح 300غ بور

50غ كريمة فينيس بانو
40غ سكر

20غ نشا الذرة
6غ جيلاتين سمك بانو

36غ ماء
100غ كريمة مخفوقة بانو

الطريقة
يــة  نضــع الجيلاتيــن فــي المــاء البــارد. نســخن عصيــر الليمــون مــع البور
يمــة. يضــاف الســكر والنشــا ويتــرك حتــى يغلــي ثــم نضيــف الجيلاتيــن  والكر
يمــة  يــج ليبــرد حتــى حــرارى 30-33 درجــة مئويــة. نضيــف الكر ونتــرك المز

.
ً
ــا يــج جانب المخفوقــة ونتــرك المز

بسكويت الجوز

68غ طحين
202غ سكر

105غ بودرة اللوز باتيس فرانس
240غ جوز مطحون

120غ سكر اسمر
315غ زلال البيض

2غ ملح

كروكور
الطريقة

يخلــط الطحيــن مــع الســكر بــودرة ثــم نضيــف الجــوز المطحــون وبــودرة 
يــج الأول. نيــف  اللــوز. يخلــط البيــض مــع الســكر الأســمر ويضــاف الــى المز
يــج فــي صينيــة 40*60 ســم ونخبــز علــى حــرارة 180  الملــح ثــم نضعــع المز

درجــة مئويــة لمــدة 10-12 دقيقــة 

موس الجندويا

315غ حليب كامل الدسم
24غ شاي

570غ جندويا باتيس فرانس
150غ شوكولا أشقر بلكولاد فيتنام %45

12غ جيلاتين بودرة بانو
72غ ماء

900غ كريمة مخفوقة بانو

الطريقة
نضــع الجيلاتيــن فــي المــاء البــارد. نغلــي الحليــب ونضيــف الشــاي, نتركــة 
تضــاف  الجيلاتيــن.  ثــم  الشــوكولا والجندويــا  يضــاف  10 دقائــق.  لمــدة 

يمــة المخفوقــة علــى حــرارة 30-33 درجــة مئويــة. الكر

ملمع الجندويا

150غ حليب كامل الدسم
X605 350غ شوكولا أبيض بلكولاد

120غ جندويا بلكولاد
13غ جيلاتين بودرة بانو

78غ ماء
500غ ميروار نوتر بوراتوس

250غ غلوكوز باتيس فرانس

الطريقة

ثــم  والحلوكــوز  الحليــب  نغلــي  البــارد.  المــاء  فــي  الجيلاتيــن  نضــع 
يــج الــى الشــوكولا والجندويــا . يضــاف  الجيلاتيــن والميــروار  يضــاف المز

مئويــة. درجــة   38-36 حــرارة  علــى  يــج  المز ونســتخدم 
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