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Cake Ruby / rooibos/ malina

Monoporcja Ruby / czerwona porzeczka/ jogurt

Pralina Ruby RB2 / truskawka /malina

Napdj czekoladowy Ruby

Ztoty Morelowy Koktajl Mleczny
Serce RB2
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KAMIL SZULC

CAKE RUBY

ROOIBOS/ MALINA

CAKE
ROOIBOS

241g Smietana 35%
1g Herbata Rooibos

166g Masto

276g Cukier

4g Sél

138g Jaja

262g Magka

5¢g Proszek do pieczenia

75g Malina mrozona grys

Zagotuj 150g $mietany i dodaj herbate Rooibos.
Odstaw do infuzji na 8 minut. Po tym czasie przelej
przez sito i uzupetnij Smietane do 247g. Utrzyj
masto z cukrem i solg, dodawaj powoli jaja. Dodaj
suche sktadniki do wymieszania, nastepnie infuzje
ze $mietany i herbaty. Dodaj maline mrozong grys i
szprycuj w formy Silikomart Berlin t500.

340g / 1sztuka

Odpiekaj w piecu konwekcyjnym w temperaturze
160°C ok. 50 minut (30 minut luft zamkniety, 20
minut luft otwarty)

SYROP
DO NASACZANIA

150g Woda
50g Cukier
2g Herbata Rooibos

Zagotuj wode, z cukrem, dodaj herbate i odstaw do
infuzji na 3 minuty. PrzecedzZ przez sito.

CONFIT
MALINA

6g Pektyna NH

60g Cukier (1)

130g Puree malina Boiron
15g Syrop glukozowy
50g Cukier (2)

Sg Kwasek cytrynowy

Wymieszaj pektyne z cukrem (1). Podgrzej puree z
syropem glukozowym do 40°C, dodaj miks pektyny z
cukrem. Zagotuj, dodaj cukier (2) i trzymaj na ogniu
jeszcze przez minute ciggle mieszajgc. Dodaj kwasek
cytrynowy. Odstaw do wystudzenia.

GANACHE
MALINA RB2

90g Puree malina Boiron

12g Cukier inwertowany

200g Czekolada Callebaut® Ruby
15g Masto kakaowe Callebaut®
20g Masto

Zagotuj puree z cukrem inwertowanym, zalej
czekolade z mastem kakaowym. Zblenduj, przy
40°C dodaj masto, zblenduj ponownie. Odstaw do
krystalizacji na 8h w temperaturze pokojowe;j.

POLEWA CALLEBAUT®
RUBY RB2

150g Czekolada Callebaut® Ruby
50g Olej
2g Masto kakaowe Callebaut® Mycryo

Rozpusé czekolade do 45°C, dodaj olej. Przy 33°C dodaj
Mycryo, zblenduj. Uzywaj w temperaturze 25°C.

Ztozenie

Odpieczone ciasta nasqcz i zawin w folie spozywczgq,
odstaw do ostudzenia. Naszprycuj na nie ganache
Ruby i confit malinowy. Wt6z do lodéwki na 1h. Oblej
polewqg Callebaut® Ruby i udekoruj wedle uznania.



KAMIL SZULC

MONOPORCJA
RUBY

CZERWONA PORZECZKA/

KRUSZONKA
17g Masto
153g Magka 450
2g Sal

81g Cukier brgzowy
35g Mgka migdat

Skérka z potowy pomaranczy

Zimne masto wymieszaj z suchymi sktadnikami do
uzyskania kruszonki. Piecz 15-20 minut w 165°C.

MAGDALENKA
CYTRYNOWA
130g Jaqja

245g Cukier

171g Mleko

252g Mgka

Mg Proszek do pieczenia

75g Oliwa

75g Olej rzepakowy
Skérka z 2 cytryn

Ubij jaja z cukrem, dodaj powoli mleko wymieszane

z olejami, dodaj przesiang magke z proszkiem do
pieczenia. Rozprowadz na macie i odpiekaj w
temperaturze 170°C przez ok 15 minut. (10 minut luft
zamkniety i 5 minut luft otwarty). Wycinaj okregi o
Srednicy 6cm.

CONFIT CZERWONA
PORZECZKA - MALINA

120g Puree malina Boiron
100g Mrozone porzeczki
4g Pektyna NH

20g Cukier (1)

44g  Cukier (2)

279 Puree cytryna Boiron

Wymieszaj pektyne z cukrem (1). Podgrzej puree z
czerwonej porzeczki z mrozonymi porzeczkami do
40°C, dodaj mix pektyny z cukrem (1). Zagotuj, dodaj
cukier(2) i puree z cytryny, zagotuj ponownie, trzymaj
na ogniu przez 30 sekund i odstaw do ostudzenia.
Przed uzyciem zblendu;j.

KREM CZERWONA
PORZECZKA/ RUBY RB2

135g Puree czerwona porzeczka Boiron
5g Glukoza

1.5 szt Zelatyna (200 bloom)

190g Czekolada Callebaut® Ruby RB2
225g Smietana 35%

Namocz zelatyne w zimnej wodzie (ok 10 minut).
Zagotuj puree z glukozqg, dodaj odsgczong zelatyne,
zalej czekolade Callebaut® Ruby RB2, zblenduj, dodaj
$mietane, zblenduj ponownie. Odstaw do krystalizacji
na minimum 12h.



UBIJANY KREM BIALA POLEWA

CZEKOLADA 7/ JOGURT RUBY RB2

125g Smietana 35%(1) 300g Czekolada Callebaut® Ruby RB2
Y laski Wanilia 60g Olej

2szt Zelatyna w listkach (200 bloom) Podgrzej razem do 40°C, zblenduj.

150g Biata Czekolada Callebaut® Velvet

500g Smietana 35% (2)

150g Jogurt grecki ZAMSZ
15g Jogurt w proszku (np. Yopol) RUBY RB2

Namocz zelatyne w misce z zimng wodaqg. Zagotu;j
smietang z wanilig (1), dodaj namoczonq zelatyne, 120g Czekolada Callebaut® Ruby RB2
wymieszaj i zalej biatg czekolade. Zblenduj, dodaj

zimnag $mietane (2), jogurt grecki i jogurt w proszku.
Odstaw do krystalizacji na minimum 12h. Podgrzej razem do 45°C, zblendu.

80g Masto kakaowe Callebaut®

Ztozenie

Magdalenke powycinaj na okregi o srednicy 5.5cm.
Naszprycuj na niej dookota skrystalizowany

krem z czekolady ruby i czerwonej porzeczki. Do
srodka naszprycuj schtodzony confit porzeczkowy,
odstaw do zamrozenia. Ubij krem jogurtowy z
biatg czekoladq i wyszprycuj po potowie wysokosci
do form Universo 90 firmy Silikomart, dodaj
zamrozony biszkopt z kremem i confitem, odstaw
do zamrozenia. Zanurz w polewie Ruby RB2 i obsyp
kruszonkqg. Odstaw do zamrazarki na 15 minut
nastepnie pozamszuj.
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ZEL
MALINA

4.5g Pektyna nh

60g Cukier

128g Puree malina Boiron
38g Dekstroza

15g  Syrop glukozowy
15g Sorbitol

6g Kwasek cytrynowy

Podgrzej puree z dekstrozg, glukozq i sorbitolem do
40°C, dodaj miks pektyny wymieszanej z cukrem.
Zagotuj, dodaj kwasek cytrynowy i wymieszaj. Rozlej
na ptasko do ostudzenia. Przed uzyciem przetrzyj
przez sito.

GANACHE RUBY
TRUSKAWKA/ MALINA
/ FIOLEK

55g Puree truskawkowe Boiron
55g Puree malinowe Boiron
20g Puree cytryna Boiron

14g Dekstroza

27g  Cukier inwertowany

294g Czekolada Callebaut® Ruby
20g Masto kakaowe Callebaut®
27g Masto

12g Likier fiotkowy

Podgrzej puree z cukrami do 30°C, potgcz z czekoladg
rozpuszczong do 40°C, dodaj miekkie masto i likier
jezynowy, zblenduj ponownie.

Ztozenie

Wysprejuj korpusy zatemperowanym miksem
50% czekolady 50% masto kakaowe i odstaw
do krystalizacji. Wylej korpusy zatemperowang

czekoladq Callebaut® Ruby, odstaw do krystalizacji.

Wyszprycuj do form zel malina, nastepnie ganache
w temperaturze 26-27C. Odtéz do krystalizacji na
12h. Zamknij batony zatemperowang czekoladqg
Callebaut® Ruby.
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KOKTAJL
MLECZNY

Zt OTY MORELOWY

150 ml wybranego mleka

35g Czekolada w proszku GOLD Van Houten®
90g puree z moreli
Kostki lodu

DEKORACJE
Crispearls w czekoladzie karmelowej
Callebaut® GOLD

35g

Podgrzej 50 ml mleka do temperatury 70°C i
wymieszaj z proszkiem czekoladowym GOLD Van
Houten. Wymieszaj na gtadkg paste. Dodaj reszte
mleka i puree morelowe do blendera i mieszaj na
wysokich obrotach przez 15 sekund.

Podawaj z kostkami lodu.

Udekoruj Crispearls w czekoladzie karmelowej
Callebaut® GOLD.

35g Czekolada Ruby w proszku Van Houten®
200ml Poétttuste mleko lub
200ml Mleko roslinne lub orzechowe

OPCJONALNIE:
35g dodaj 30g pasty z orzechéw makadamia

Podgrzej mleko do temp. 70°C, dodaj czekolade w
proszku, wymieszaj trzepaczkg. Uzyj spieniacza do
uzyskania pianki na napoju. Udekoruj Crispearls Ruby
Callebaut®
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ELASTYCZNE CIASTO
BISZKOPTOWE

85g Petne mleko
60g Masto 82%

30g Cukier
85g Mgka
1059 Zéttka
65g Jaja
150g Biatka
75g Cukier

Zagotuj w rondlu mleko, masto i cukier. Dodaj magke

i dobrze wymieszaj. Gotuj przez 2 minuty, przetéz
mase do miski i lekko ostudz. Mieszajgc szpatutkg,
stopniowo dodawaj jajka i zéttka. Ubij biatka z cukrem
i delikatnie wmieszaj do masy. Piecz 15 minut w 165°C.

KONFITURA
MALINOWO-ROZANA

200g 200 g cukier
8g 8 g z6tta pektyna
290g cate maliny (IQF)

1,59 suszone ptatki rézy

Wymieszaj cukier z pektyng. Umie$¢ maliny w garnku
i posyp mieszankg cukru z pektynqg. Odstaw na noc do
lodoéwki. Dodaj ptatki rézy i gotuj do 105°C. Przelej do
naczynia i ostudz.

RB2 )
CITROENCREME

160g Mleko

10g Cukier

315g Jaja

220g Puree z cytryny

285g Czekolada Callebaut® Ruby RB2
22g Masto kakaowe Callebaut®

80g Masa zelatynowa

Gotuj mleko, cukier, jajka i puree cytrynowe do 82°C
Wlej mase na czekolade RB2, masto kakaowe

i zelatyne. Zmiksuj blenderem do uzyskania emulsji.
Przelej do naczynia, ostudz i przechowuj w lodéwce.

MUS
JOGURTOWY

285g Petne mleko

50g Zéttka

120g Biata czekolada Callebaut® Velvet
50g Masa zelatynowa

250g Jogurt grecki

79 Roztwér kwasu cytrynowego (50:50)
433g Smietanka 35%

Podgrzej mleko z zéttkami do 82°C. Wlej na czekolade
Velvet i mase zelatynowq, emulguj blenderem. Dodaj
jogurt i roztwér kwasu cytrynowego, wymieszaj
Delikatnie wmieszaj ubitg $mietanke.

GRANOLA
RB2

105g Miod

60g Syrop klonowy

70g Masto 82%

130g Brgzowy cukier trzcinowy
130g Suszony kokos

100g Ptatki migdatéow

65g Pistacje

65g Orzechy pekan

155g Ptatki owsiane
Wedtug potrzeb: Czekolada Callebaut Ruby
RB2

Zagotuj midd, syrop, masto i cukier, wlej na suche
sktadniki. Wymieszaj, piecz 30 min w 150°C, mieszajqc
co 5 min. Ostudz na marmurze, mieszajgc, aby
unikng¢ grudek. Potgcz z rozpuszczong RB2, rozsmaruj
w formach na spéd biche.
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Ztozenie

Callebaut® Ruby Czekolada RB2, wstepnie
skrystalizowana
135g Callebaut® Ruby Czekolada RB2

65g Masto kakaowe Callebaut®

Wlej cienkg warstwe wstepnie skrystalizowanej
czekolady RB2 do formy i pozostaw do stezenia.
Pokréj biszkopt na prostokgty 21 x 35 cm. Posmaruj
cienkg warstwg RB2 kremu cytrynowego i schtédz
w lodéwece, aby stezato. Zwin biszkopt w rolade

i wtéz do zamrazarki. Na silikonowej macie
rozsmaruj cienkg warstwe konfitury malinowo-
rézanej i owin nig wczesniej zamrozong rolade. Wtéz
ponownie do zamrazarki. Wypetnij forme musem
jogurtowym i umies¢ w niej rolade. Dodaj wiecej
musu, aby catkowicie wypetnié forme. Zamroz przed
wyjeciem bUche z formy. Pot6z bOche na spodzie

z granoli i spryskaj mieszankg czekolady RB2 i masta
kakaowego.
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