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АЛМА ЛИБРЕ ООД, ЗОРНИЦА 99, ВОЛУЯК, СОФИЯ  
тел. 0878444715, 0878338249, 0878710797,  

0878257900, 0878257901, 0878984887, 0878257904  

ХРУПКАВА ПОРТОКАЛОВА TOРТА  

„БЯЛ ШОКОЛАД ОРЕНДЖ-НЕПАЛ“ 

Серия MAGIC PASTRY 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

  

 

 

 СЪСТАВ НА СЛАДКИША 

1 Хрупкава тарта – паста флора 

2 Портокалов мармалад 

3 Мек лешников пандишпан  

4 Крем портокал – шафран  

5 Мус НЕПАЛ  

6 Глазура НЕПАЛ  

1 Хрупкава тарта – паста флора  (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

330103 Сладкарско Брашно                                                                   100 гр. ТУК  

184015 Масло БАУРАЛИЯ 82%   60 гр. ТУК ТУК 

191246 Пудра Захар 100% ШУГАРТ                                                       35 гр. ТУК  

090208      Бадемово брашно   / сорт ФИРАНИЯ                                                                   25 гр. ТУК  

 Цели яйца  20 гр.   

НАЧИН НА РАБОТА 
Разбъркваме всички  продукти заедно. Оставяме да почине. Отваряме лист с диаметър 16см. 

2.  Портокалов мармалад   (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

 Портокали (сок и кора)                                                                 6 бр.    

 Захар    700 гр.   

 Вода 500 гр.   

НАЧИН НА РАБОТА 
Обелвате портокалите и нарязвате корите на ивици (Julienne) 
Претеглете вътрешността на портокалите и добавете същото количество вода. Оставя се да ври 15 
минути.  
След кипваене на сместа отново се претегля и се добавя същото количество захар.  
Оставя се да кисне в продължение на 1 час. Оставя се да ври още 1 час и сервирате. 
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e1859abfe8f946cf99ca5d4698eebd9d.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_137b442345c24c0cb47b29e4076fc71a.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_1563d1967ec2482c825b668924459323.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e7243aff5c3b4ba1bd8e519e857ef31b.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=26cg68x2k4U
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_c594ce0974864033a729cf4203dff51f.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_fcdb0cf8b77943e7835ab33f4124dd22.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e37781401c68416484ee76d84a7e4393.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_95f5eb5a54cc4acbb69b18824d76eeeb.pdf
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3.   Мек лешников пандишпан  (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

183147 КАФАРЕЛ ДЖАНДУЯ 40% ПИЕМОНТ 200 гр. ТУК и ТУК ТУК и ТУК 

 Цели яйца  100 гр.   

184015 Масло БАУРАЛИЯ 82%   50 гр. ТУК ТУК 

330103 Сладкарско Брашно                                                                   20 гр. ТУК  

НАЧИН НА РАБОТА 
Смесвате всички продукти заедно. 
Полу изпичаме хрупкавата тарта с диаметъра на тесто 16 см. 
Поставете полу изпечената тарта в ринг 18см. и покривате с тънък слой от сместа на „мек бадемов 
пандишпан“. В центъра поставяме портокаловия мармалад  и покриваме с останалото количество 
от  „мек бадемов пандишпан“.  Печем на 210оС. Поставяте в ринг с диаметър 20см. 
 

4.   Крем портокал – Шафран (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

 Цели яйца  125 гр.   

 Сок от портокал                                                                         100 гр.   

090206   Портокал захаросан                                                                 100 гр.   

184015 Масло БАУРАЛИЯ 82%   85 гр. ТУК ТУК 

 Какаово масло                                                                             30 гр.   

 Шафран на прах                                                                              5 гр.   

НАЧИН НА РАБОТА 
Сварете портокаловия сок, яйцата, захарта и шафрана. Прибавете маслото и какаовото масло. 
Изсипете сместа в силиконова форма с диаметър 18см и замразете. 

5.    Мус НЕПАЛ (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна сметана 35% Елевир   (разбита)                       225 гр. ТУК ТУК 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ  
масленост 36%  Какаово масло 30%  мляко 23%  

150 гр. ТУК  

180308 Мляко ЕЛ Е ВИР 3.5% 45 гр. ТУК  

НАЧИН НА РАБОТА 
ИЗПЪЛНЕНИЕ: Загрявате млякото до 50ο C. Разтопете белия шоколад на 35ο C и добавете млякото.  
Когато сместа достигне 25°С, включвате млечната сметана. 
 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_66598b7ef799496395bd5b0473399d25.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_afe2604958d54211b747228d9c7da0a1.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=A4TYAmtRWPQ
https://www.google.com/search?q=CAFFAREL+1826+COMPANY&sca_esv=ef33947b847c7ba4&udm=7&biw=1448&bih=794&sxsrf=AE3TifOebePUDOabp40pu9RT3D01ZLrq0g%3A1767674260040&ei=lJFcadufAvCHxc8P__GJmAU&ved=2ahUKEwjbueTii_aRAxXwQ_EDHf94AlMQ4dUDegQIBBAN&uact=5&oq=CAFFAREL+1826+COMPANY&gs_lp=EhZnd3Mtd2l6LW1vZGVsZXNzLXZpZGVvIhVDQUZGQVJFTCAxODI2IENPTVBBTlkyCBAAGIAEGKIEMggQABiABBiiBDIIEAAYgAQYogQyCBAAGIAEGKIEMggQABiABBiiBEjYGVDlBViSFXABeACQAQCYAfIBoAHvCKoBBTAuNi4xuAEDyAEA-AEBmAIIoAKECcICBRAAGO8FwgIFECEYoAHCAgcQIRigARgKmAMAiAYBkgcFMS42LjGgB_QPsgcFMC42LjG4B4EJwgcDMi42yAcLgAgA&sclient=gws-wiz-modeless-video#fpstate=ive&ip=1&vld=cid:5f2162ad,vid:OD9Odck-v3E,st:0
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_b869f280a1234df6994fd5ce6f967b73.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_1563d1967ec2482c825b668924459323.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e7243aff5c3b4ba1bd8e519e857ef31b.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=26cg68x2k4U
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e1859abfe8f946cf99ca5d4698eebd9d.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_137b442345c24c0cb47b29e4076fc71a.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_1563d1967ec2482c825b668924459323.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e7243aff5c3b4ba1bd8e519e857ef31b.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=26cg68x2k4U
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_8d3169283a2a42fba991575d340c2c2d.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_4a68fc215aab4297805e88257201ac26.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
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6.    Глазура НЕПАЛ (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

 Гликозен сироп                                                                     300 гр.   

                       Захар                                                                                        300 гр.   

 Кондензирано мляко                                                          200 гр.   

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ  
масленост 36%  Какаово масло 30%  мляко 23%  

150 гр. ТУК  

 Вода 150 гр.   

 Вода 120 гр.   
182202 Желатин         20 гр.   

НАЧИН НА РАБОТА 
Сварявате 150гр. вода, захарта и глюкозата. Добавяте сварената смес  към млякото. Добавяте белия шоколад, 
желатина  и водата (120гр) . Хомогенизирате. Добавяте няколко капки хранителен оцветител. Можете да го съхраните в 
хладилника за 24 часа. Използвате  на 30ο C. 

 

СГЛОБЯВАНЕ  
-Поставете изпечената тарта с мармалад портокал и от горе „мек бадемовия пандишпан“. 
-Слагаме етаж от крем портокал – шафран.  
-Поставяте етаж от „мек бадемовия пандишпан“. Покривате с мус НЕПАЛ. Замразяваме.  
-Заливаме с глазура НЕПАЛ. 
Декорация по желание:   
Пръскаме със смес от 100гр. алкохол, 10гр. сребърен прах и 2 капки розов цвят.  
Добавете няколко конци шафран.  

 

ХАРАКТЕРИСТИКА ХАРАКТЕРИСТИКА: „БЯЛ ШОКОЛАД ОРЕНДЖ-НЕПАЛ“ ХРУПКАВА ПОРТОКАЛОВА TOРТА / 

Серия MAGIC PASTRY 
-Хрупкава БАДЕМОВА ТАРТА с ДОМАШЕН МАРМАЛАД ПОРТОКАЛ (ръчно приготвен) 

-Мек ефирен ЛЕШНИКОВ ПАНДИШПАН КАФАРЕЛ 

-МУС ОТ БЯЛ БЕЛГИЙСКИ ШОКОЛАД ПРЕМИУМ 

ЗАЛИВКА:Много специална, плътно МЛЕЧНА ГЛАЗУРА която покрива на пълно, осигурявайки богат вкус, отлична визия и разрез.   

 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf

