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Рецептата е представена на 21.11.25г. 
 от Жорж Костиуджук в АЛМА ЛИБРЕ консултантски център. 

 

 

Състав:  

Хрупкава Основа 

Кейк Трафъл БУЕНО / Cake Truffle Buono 

Вложка: Течен Карамел 

Етаж: Крем БУЕНО 

Заливка: БУЕНО 

 

 

 

Хрупкава Основа: 
183130   Вериегато БУЕНО ЛЕШНИК-МЛЯКО-ВАФЛА 300 гр. 

300201   ФЮЛЕТИН изсушени люспи /масло 160 гр. 

385603   МЛЕЧЕН КУВЕРТЮР«ТАЛИЯ»ПРЕМИУМ μμ  - 35% разтопен 100 гр. 

Начин на работа: 
Разбъркайте всички съставки заедно, напълнете ринг с дебелина 3 мм. 
 

Кейк трафъл БУЕНО / Cake Truffle Buono 

180744     Бабка кейк  200 гр. 

183130    Вериегато БУЕНО ЛЕШНИК-МЛЯКО-ВАФЛА 230 гр. 

                 Яйца 300 гр. 

                 олио 40 гр. 

                 Вода 150 гр. 

                Лешници натрошени  150 гр. 

 

Начин на работа: 

Разбъркайте всички съставки заедно за 4 минути и печете на 165ºC за 12 минути. 

 

 

БУЕНО НОВЕЛА 
Bueno Nuvela 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_76bbc0805b7a4505a10a093f1c7628ff.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_4db77cf6cd8948f5a7f8fc7c3a2cee7f.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_f013046e0e4648be876672af849967d7.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_76bbc0805b7a4505a10a093f1c7628ff.pdf
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Вложка: Течен Карамел 

181203     Долче Ди Лече Пастелеро 500 гр.     (видео ТУК) 

180301     Млечна Сметана ЕЛЕВИР 35,1% 350 гр.     (видео ТУК) 

                 Сол     3 гр. 

Начин на работа: 

Смесете всички съставки до гладкост и оформете, за да ги използвате като вложка в десерта. 

 

Етаж: Крем БУЕНО 

                 Топла вода  300 гр. 

182936     БУЕНО лешник Делипейст 150 гр. 

180802     Крем флу   70 гр.  (видео ТУК) 

180903     Фонд Роял BAKELS   70 гр. 

180301     Млечна Сметана ЕЛЕВИР 35,1% -леко разбита  400 гр.  (видео ТУК) 

Начин на работа: 

Разтворете Фонд Роял и Крем Самба във водата и добавете Делипейст Буено. Разбъркайте. Накрая 
добавете леко разбитата сметана и разбъркайте отново. 

 

Заливка: БУЕНО 

180301     Млечна Сметана ЕЛЕВИР 35,1% 500 гр. 

180426     Огледално Студено Глаже 500 гр. 

180903     Фонд Роял BAKELS 120 гр. 

180812     Кирина / лешник 13% 600 гр. 

385603     МЛЕЧЕН КУВЕРТЮР«ТАЛИЯ»ПРЕМИУМ μμ -35% 
разтопен 

350 гр. 

                   Вода    60 гр. 

Начин на работа: 

Загрейте сметаната, студеното глаже и Фонд Роял до 60ºC. Добавете сметаната и 
лешниковия крем. Разбъркайте. Добавете вода и разбърквайте, докато сместа стане гладка. 

 

 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_eb9dda733f1d4ecd89a49b954b257b95.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_08adef20e4fd4befa8b02d0290b6965b.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=dKlS6azcooY
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_9f0e78d6c61d484d8b81bf6c2ea79369.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_9567ecf4db4f4a0fb1c16b152d1c853f.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=V4y3KE9HcTA
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_84f3c8631c6d47e38274c7beb55e22b3.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_27b894b76f5643c395347fc584948f41.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_84f3c8631c6d47e38274c7beb55e22b3.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b809e12b51044e0db8d8fe86fd0282d3.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
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сглобяване:  

Поставете хрупкавата основа в ринг. Отгоре сложете кексовия трюфел. Поставете слой 

крем Buono. Поставете тънък шоколадов диск (за да не се разлее вложката) и 

поставете вложката с течния карамел. Покрийте с друг слой крем Buono и покрийте. 

 

 

 

 

 

  

 

ВНИМАНИЕ:   Натиснете с мишката 
-върху  кодовете за спецификация на продукта, 

-върху наименованието на продукта за повече информация 

-върху надписа „видео ТУК“ за да гледате кратки клипове 

 
 

Обърнете се към 
технолозите на АЛМА ЛИБРЕ  

тел. 0878984887, 
0878257904 

ХАРАКТЕРИСТИКА НА торта БУЕНО НОВЕЛА 
Основа от хрупкави вафлени люспи с масло (ФЮЛЕТИН) заедно с млечен шоколад и вариегато ЛЕШНИК-ВАФЛА, етаж от 

пандишпан оформен от домашен кейк също с   вариегато ЛЕШНИК-ВАФЛА. По средата течен карамел от ДУЛЧЕ ДИ ЛЕЧЕ. 
От горе, стабилен и много вкусен шоколадов млечно-лешников  крем  БУЕНО.  Плътна заливка от млечен шоколад. 


