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CHRISTMAS & NEW YEAR'S

Creative and New Winter Flavors

VALENTINE'S LOVELY RECIPES

Delicious Recipe Ideas & Designs

RAMADAN ORIENTAL RECIPES

Perfected Oriental Sweets with a Twist
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As a pastry, bakery, chocolate, or ice-cream professional, you know 

that every season brings with it new opportunities; not just to create, 

but to connect with your customers and with your creations. Your 

work is at the heart of celebrations, whether it’s the sweetness of 

Christmas, the warmth of Ramadan, the fresh start of New Year’s, or 

the romance of Valentine’s.

This issue is designed with you in mind; to inspire you with ideas that 

help you turn these cultural moments into business opportunities. 

Think of these pages as a guide and a source of inspiration; showing 

you how to adapt, innovate, and stay one step ahead while honoring 

both Eastern and Western traditions. 

كونــك محTɰًــا ʓ عــاˮ ا˯خبــوزات, الحلويــات, الشــوكوʘتة أو اʚيــس كريــم، تعلــم أن 
كل موســم يجلــب معــه Tرصًــا جديــدة؛ ليــس Tقــط لʟبــداع، بــل للتواصــل مــع زبائنــك 
ابتكاراتــك. عملــك هــو قلــب هــذه اʘحتفــاʘت، ســواء كانــت حʙوة عيــد  مــن خʙل 

ــب. ــد الح ــية عي ــد، أو رومانس ــام الجدي ــة الع ــان، أو بداي ــيʙد، أو دفء رمض ا˯
هــذا العــدد مخصــص لــك؛ ليُلهمــك بأTــكار تســاعدك ع˱ تحويــل هــذه ا˯ناســبات إ˰ 

Tــرص عمــل وتطــوّر.
 ʓ ًومصــدر إلهــام؛ يرشــدك لتتكيّــف وتبتكــر وتبقــى رائــدا ًʙهــذه الصفحــات دلــي ɫاعــت

مجالــك، مــع الحفــاظ ع˱ روح التقاليــد الʁقيــة والغربيــة.
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from the comfort of your screens!  

Visit us online.

Search BanoPuratos online

Press on the WebShop in menu

Sign up to see prices

Add to cart

Enjoy browsing so easily and checkout

•  24/7 availability

•  Chat support

•  Shop from anywhere deliver 

anywhere

•  Secure, fast payment & delivery from 

the comfort of your screen

Why Choose
BanoPuratos eShop?

Lebanon

Oman
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No matter what background or profession you come from, achieving 
excellence typically involves training alongside the best. This is why 
ABA (Academy of Baking Arts) is here to help nurture your talents or 
boost them through our scheduled classes in the sectors of bakery, 

pastry, chocolate and ice-cream.

Creativity
Mix & match recipes like never before.

Innovation
Newest trends, techniques & creative 

recipes from around the world

Inspiration
Masterclasses, Hands-On Workshops, 

& Consultancy from International 

MOF Chefs.

Meet
our

 Chef

With over 17 years of experience in pastry 
and chocolate, I’m here to share my passion, 
creativity, and everything I’ve learned along 
the way.

In my classes, you’ll explore modern French 
pastry, fresh bakery, and chocolate Ǔllings, 
all while focusing on bold ideas and real 
techniques.

I’m excited to help you grow, experiment, 
and Ǔnd your own style as a pastry chef.

Mohamad Bazzi
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OUR LATEST

CHEESE PRODUCT LINE LAUNCHES

Our latest launches celebrate the rich heritage of Levantine dairy

with a fresh, innovative approach, crafted to elevate both everyday meals and gourmet creations.

Smooth, creamy, and perfectly balanced.

Our cream cheese is ideal for both sweet 

and savory dishes. 

Cream Cheese Akkawi Cheese

A beloved staple in our Middle Eastern kitchen.

Delicately salted, soft yet firm, and melts beautifully.
Perfect for manakish, pastries, or simply enjoyed fresh, it 

brings authentic taste and versatility to your table.

Calories (per 100g) 1072 kJ   259 kcal 13%

Total Fat 24 g

Saturated Fat 15,6 g

Sodium 280 mg

Total Sugar 3,1 g

Protein 7,7 g

Calories (per 100g) 1120 kJ   270 kcal

Total Fat 21 g

Saturated Fat 14,0 g

Salt 8 mg

Total Sugar 1,0 g

Protein 10 g

Bano Butter Ghee
Bano Butter Ghee is your perfect oriental solution from clarified butter 

made 100% from cow’s milk, offering pure, authentic flavor.

High-volume baking

Rich flavor

High smoke point

Shelf-stable 

Naturally nutritious  

Clean label 
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01
Christmas 
& NYE
Recipes

This Christmas and New Year, reǓne your creations with innovative 
recipes and ǔavorful ingredients that brings a modern touch to festive 
classics. Inspire your customers with new tastes, premium textures, and 

creative ideas that expand your menu and make your oǘerings truly 
unforgettable.



14 15

Santa’s Black 
Forest 

METHODINGREDIENTS

MOIST CHOCOLATE CAKE
Combine all ingredients in a mixing bowl. Mix for 3 minutes 
at medium speed until smooth. Bake at 180–200°C for 25–40 
minutes.

CHOCOLATE-BAKED CHEESECAKE WITH AMARENA CHERRY
Preheat oven to 160°C. Beat cream cheese with vanilla paste until 
creamy. Add sugar and cornstarch, mix until glossy. Add eggs 
and cream 35% whisk to combine. Fold in melted Belcolade 
C501 double-coated chocolate. Bake for 25 minutes, then chill 
completely. Loosen with a paddle, fold in whipped cream. Add 
Amarena cherries.

WHIPPED GANACHE
Heat cream and pour over chocolate. Stir until smooth and glossy. 
Add whipping cream to cooled ganache. Whip until light and airy.

TUILES
Mix icing sugar, flour, and butter. Add egg whites last. Spread thin 
with a spatula. Bake at 120°C for 7 minutes, unmold, bake again at 
150°C for 8 minutes.

ASSEMBLY
Place the moist chocolate cake layer at the bottom. Spread a thin 
layer of ganache on top of the cake. Add the chocolate-baked 
cheesecake with Amarena cherries and Belcolade C501 as the 
next layer. Pipe the whipped ganache generously on top to cover. 
Finish with tuiles, Amarena cherries, and ladyfingers dipped in 
tempered white chocolate with color.

MOIST CHOCOLATE CAKE 
500gr Tegral Satin Moist Chocolate Cake BP
200gr Eggs
200gr Oil
100gr Water

CHOCOLATE-BAKED CHEESECAKE WITH 
AMARENA CHERRY (Half Portion)
500gr Cream cheese
15gr Fugar French vanilla  
125gr Sugar
20gr Cornstarch
120gr Eggs
510gr Cream %35 
300gr Belcolade Dark chocolate C501
150gr Fugar Amarena cherry

WHIPPED GANACHE
200gr Belcolade Dark chocolate C501
100gr Cream %35
150gr Whippak Whipping cream Puratos

TUILES
100gr Egg whites
80gr Icing sugar
110gr Butter
120gr Flour
Tuiles

DECORATION
Ladyfingers
Belcolade CTX605 white chocolate 
Modecor colors
Fugar Amarena cherries

BY CHEF RAMA CHEHAB
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الطريقة

كيك الشوكوʘتة مويست
اخلــط جميــع ا˯كونــات معــاً، ثــم امــزج ˯ــدة 3 دقائــق ع˱ ɺعــة 
متوســطة حتــى يصبــح ا˯زيــج نــاع˴ً. اخبــز ع˱ حــرارة 180–200 درجــة 

مئويــة ˯ــدة 25–40 دقيقــة حتــى ينضــج ɱامــاً.

تشيز كيك مخبوز بالشوكوʘتة وكرز أمارينا
ســّ(ن الفــرن ع˱ حــرارة 160 درجــة مئويــة، ثــم اخفــق الكريــم تشــيز 
ونشــا  الســكر  أضــف  ا˯لمــس.  كر˽ــي  يصبــح  حتــى   ʙالفانــي مــع 
ــة  ــض وكر˽ ــف البي ــم أض ــاً، ث ــط ʘمع ــح ال(لي ــى يصب ــزج حت ــذرة وام ال
ــوكوʘتة  ــف ش ــك، أض ــد ذل ــات. بع ــس ا˯كون ــى تتجان ــق حت 35% واخف
بيلكــوʘد C501 ا˯ذابــة وامــزج بلطــف. اخبــز ˯ــدة 25 دقيقــة ثــم بردّهــا 
ɱامــاً، بعــد التɫيــد اخفقهــا بــا˯ʍب، ثــم أضــف الكر˽ــة ا˯(فوقــة 

ــا. ــرز اʜمارين وك

غاناش مخفوق
ثــم حــركّ حتــى يصبــح  ســّ(ن الكر˽ــة وضعهــا فــوق الشــوكوʘتة، 
ا˯زيــج نــاع˴ً وʘمعــاً. بعــد أن يɫد، أضــف كر˽ــة ال(فــق واخفــق حتــى 

ــاً. ــاً وهش ــوام خفيف ــح الق يصب

التزي˾
ضــع طبقــة مــن الكيــك، ثــم طبقــة مــن الغانــاش، تليهــا طبقــة مــن 
بالكــرز،  زيـّـن  ا˯(فــوق.  الغانــاش  مــن  طبقــة  ا˼ً  وأخ كيــك،  التشــيز 
والتوييلــز، وبســكويت ليــدي فينغــرز مغطــى بالشــوكوʘتة البيضــاء.

ا˯كونات

كيك الشوكوʘتة مويست
500غ خليط بانو بوراتوس سات˾ شوكوʘتة

200غ بيض
200غ زيت
100غ ماء

تشيز كيك مخبوز بالشوكوʘتة وكرز أمارينا
500غ جبنة كر˽ية

15غ مركّز فانيليا فوغار
125غ سكر

20غ نشا ذرة
120غ بيض

510غ كر˽ة %35
C501 دʘتة داكنة بيلكوʘ300غ شوكو

150غغ مركّز كرز أمارينا فوغار

غاناش مخفوق
C501 دʘتة بيلكوʘ200غ شوكو

100غ كر˽ة %35
150غ كر˽ة خفق ويباك بوراتوس

توييلز)بسكويت رقيق(
100غ بياض بيض

80غ سكر بودرة
110غ زبدة

120غ دقيق
120 غ طح˾

التزي˾
بسكويت ليدي فينغرز

CTx605 تة بيضاءʘشوكو 
كرز أمارينا من فوغار

توييلز

 سانتا بʙك فورست
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Pantone cake
كيك الɫتقال بالشوكوʘ الداكنة

INGREDIENTS

1000g Tegral Satin Crème Cake white BanoPuratos
350g eggs
225g water
150g oil
150g butter
50g C501 chocolate chips dark Belcolade
100g Chocolate sticks Belcolade
75g Sabaton orange confit sticks 
75g Sabaton lemon confit sticks

METHOD

Mix all the ingredients in a batter together. Cut the chocolate 
sticks and lemon/orange sticks into smaller pieces to add to 
the mix with the chocolate chips. Pour 750g into panettone 
mold, decorate the top with more orange sticks and dark 
chocolate before baking at 150°C for 60 minutes in a 
convection oven.

ا˯كونات
1000غ تيغرال سات˾ كريم كيك وايت بانو بوراتوس

350غ بيض
225غ ماء

150غ زيت
150غ زبدة

50غ  رقائق شوكوʘ داكنة  C  501بيلكوʘد
100غ عيدان شوكوʘ بيلكوʘد

٧5غ عيدان برتقال كونفي ساباتون
٧5غ عيدان ليمون كونفي ساباتون

الطريقة:
 ʘامــزج جميــع مكونــات العجينــة معًــا. قطـّـع عيــدان الشــوكو
وأضفهــا  ة˼،  صــغ قطــع  إ˰  الليمون/الɫتقــال  وعيــدان 
مــع رقائــق الشــوكوʘ إ˰ ال(ليــط. صــب ٧50غ مــن ال(ليــط 
ــن ســطحها با˯زيــد مــن عيــدان  ʓ قالــب بانيتــو˻، ثــم زيّ
الɫتقــال والشــوكوʘ الداكنــة قبــل الَ(بــز. اخبــز ع˱ حــرارة 

150°م ˯ــدة 60 دقيقــة ʓ فــرن دوّار.

BY CHEF ISSAM ANTAR 
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Christmas Cubes
Buche
METHODINGREDIENTS

MOUSSE CHOCOLATE
Heat the cream and pour it over the chocolate, once cooled a bit 
fold in the whipped cream to make your mousse.

CRÉMEUX CHOCOLATE
Heat the cream with egg yolks till pasteurized at 85°C before 
pouring it over the chocolate and letting it chill in the fridge. Whip 
before use.

TEGRAL SATIN MOIST CAKE
Mix all the ingredients together till incorporated before transferring 
to a 60x40cm tray lined with layer exotic pralicrac parchment paper 

and bake at 180°C for 16 minutes in a deck oven.

DECORATION
Milk chocolate velours to spray at 40°C a�er freezing the cake.

MOUSSE CHOCOLATE
360g D600 dark chocolate Belcolade
360g Cream
600g Whippak Puratos

CRÉMEUX CHOCOLATE
50g Egg yolks
250g Cream
165g E740 Dark Chocolate Belcolade 
k Chocolate Belcolade C501
TEGRAL SATIN MOIST CAKE
500g Tegral Satin Moist Cake BanoPuratos
200g eggs
200g oil
100g water

DECORATION
Sablé base
O3X5 milk chocolate Belcolade

BY CHEF MUHEDDINE CHATILA
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الطريقة
ʘموس الشوكو

ســّ(ن الكر˽ــة واســكبها فــوق الشــوكوʘ، وبعــد أن يɫد ا˯زيــج قلــيʙً أضــف 
الكر˽ــة ا˯(فوقــة وامــزج لتحصــل ع˱ مــوس ناعم.

ʘكر˽يو الشوكو
ســّ(ن الكر˽ــة مــع صفــار البيــض حتــى تصــل لدرجــة 85 مئويــة، ثــم اســكبها 

فــوق الشــوكوʘ واتركهــا تɫد ʓ الɫاد. اخفقهــا قبــل اʘســت(دام.

كيك تيغرال ساتان
امــزج جميــع ا˯كوّنــات، ثــم ضعهــا ʓ صينيــة 60×40ســم مغطــاة بــورق 

زبــدة، واخبزهــا ع˱ حــرارة 180°م ˯ــدة 16 دقيقــة ʓ الفــرن.

التزي˾
ب(اخ بڤلوار الشوكوʘ الحليب، يرُشّ ع˱ حرارة 40°م بعد تجميد الكيك.

ا˯كونات
ʘموس الشوكو

 6۰۰D دʘداكنة  بيلكو ʘ360غ شوكو
360غ كر˽ة

600غ ويبّاك بوراتوس

ʘكر˽يو الشوكو
50غ صفار بيض

250غ كر˽ة
E ٧٤0 دʘداكنة بيلكو ʘ165غ شوكو

كيك تيغرال ساتان
500غ مزيج كيك تيغرال ساتان بانو بوراتوس

200غ بيض
200غ زيت
100غ ماء

التزي˾
 خليط السابليه

شوكوʘ بالحليبO 5X3بيلكوʘد 

بوش مكعبات للعيد
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Golden Chocolate Bomb

INGREDIENTS

CHOCOLATE SHELLS
Belcolade Amber Chocolate 

FILLING
30gr Belcolade Cocoa powder 
30gr Dextrose
1gr Cardamom ground per bomb (as per flavor preference)
1gr Cinnamon ground per bomb (as per flavor preference)

METHOD

CHOCOLATE SHELLS
• Temper Belcolade Amber Chocolate
• Pour chocolate into Polycarbpnated chocolate molds 
• Chill until set, then unmold carefully
• Prepare two halves for each bomb

FILLING
• Into one half-sphere add 1 spoon of the filling mix
• Add marshmallows or extra chocolate drops (optional)

ASSEMBLY
• Warm the edge of an empty chocolate half briefly on a 

hot tray.
• Seal over the filled half to form a complete sphere.
• Chill until set and polish if needed.

SERVING
• Place one Golden Winter Spice bomb in a large mug.
• Pour over 200 ml of hot milk.
• Stir well as the amber chocolate shell melts to release 

the spiced filling

ا˯كونات

قʁة الشوكوʘتة
شوكوʘتة أمɫ من بيلكوʘد

الحشوة
30 غ كاكاو بيلكوʘد

30غ ديكسɰوز
1غ هيل مطحون لكل كرة   )حسب الرغبة(
1غ قرفة مطحونة لكل كرة )حسب الرغبة(

الطريقة
ذوّب الشوكوʘتة واملئها ʓ القوالب• 
بعــد الت˴ســك، املــئ نصــف الكــرة ɬســحوق الــكاكاو • 

مــع التوابــل ا˯ذكــورة
ة˼ •  صغــ شــوكوʘتة  حبــات  أو  مارشــميلو  أضــف 

) ري ختيــا ا (
ســّ(ن حافــة نصــف كــرة الشــوكوʘتة الفارغــة قليــʙً ثــم • 

ألصقهــا فــوق النصــف ا˯ملــوء لتشــكيل كــرة كاملــة.
لــزم •  إذا  بتلميعهــا  الكــرات حتــى تت˴ســك، وقــم  بــردّ 

اʜمــر

التقديم
ضع كرة ʓ كوب كب˼• 
اسكب فوقها 200 مل حليب ساخن• 
حركّ حتى تذوب وتطلق النكهات• 

شوكوʘت بومب الذهبية 

BY CHEF RAMA CHEHAB
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SELMI PLUS EX

WITH BELT R200

SELMI 

R200 Belt

SELMI

PLUS EX

A three-section coating system 
to ensure even coverage.

Equipped with an air blower that 
controls chocolate dripping for a 
clean Ǔnish.

Mounted on a tilting troller, it 
allows easy positioning and 
handling.

From hand tempering to the 
eǙciency of  innovation, let SELMI 
Plus EX do the work for you!

CHARACTERIZED BY

CHARACTERIZED BY

Removable screw pumps for 
quick cleaning and maintenance.

Digital control panel allowing 
easy operations with precise 
temperature management.

A volumetric dosing unit 
controlled by a food pedal for 
accurate chocolate ǔow.

Learn more!
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Buche
praline-citron

METHODINGREDIENTS

TEGRAL SPONGE WHITE
Whip all the ingredients together for 8 minutes before 
transferring to a baking tray 60x40cm lines with a baking 
sheet and bake at 230°-220°C for 8 minutes in a deck 
oven. Layer a thin coat of Pralicrac citron by Patis France to 
cut and use in the cake.

MOUSSELINE
Whip the decovit until so�ened and creamy before adding 
the cremyvit the pastry cream then the praline.

VANILLA MONTÉE
Heat the cream before pouring it over the chocolate, 
gelatine and vanilla. Let set and cool in the fridge before 
whipping it using it.

TEGRAL SPONGE WHITE
500gr Tegral Sponge Vanilla BanoPuratos
500gr eggs
100gr water

MOUSSELINE
250gr Tegral Decovit by Puratos
500gr crème patissière with Cremyvit by Puratos
150gr praline almond-noisette by Patis France

OUTER COATING
500gr O3X5 milk chocolate Belcolade
75g Oil
100gr Almond slices Patis France

VANILLA MONTÉE
600gr Animal Cream
235gr X605 white chocolate Belcolade
45gr gelatine mass
5g French vanilla Fugar

BY CHEF MUHEDDINE CHATILA
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الطريقة
كيك سبونج فانيليا تيغرال350غ تيغرال 500غ  كيك 

ال(ليــط إ˰ صينيــة  انقــل  ثــم  8 دقائــق،  اخفــق جميــع ا˯كوّنــات ˯ــدة 
60×40ســم مغطــاة بــورق زبــدة، واخبــزه ʓ الفــرن ع˱ حــرارة ب˾ 230–220°م 
˯ــدة 8 دقائــق. بعــد ال(بــز، افــرد طبقــة رقيقــة مــن براليكــركَ ســيɰون مــن 

باتيــس فرانــس لتقطيعهــا واســت(دامها ʓ الكيــك.

كريم موسل˾
ثــم أضــف  الباتيســي˼ )كر˽يفيــت(  الديكوفيــت، وأضــف كر˽ــة  اخفــق 

الɫال˾.

فانيليا مونتيه
اتــرك  والفانيليــا.  والجــيʙت˾   ʘالشــوكو فــوق  واســكبها  الكر˽ــة  ســّ(ن 

اʘســت(دام. قبــل  ب(فقــه  قــم  ثــم  الɫاد،   ʓ ويɫد  يت˴ســك  ا˯زيــج 

 بوش برال˾ سيتورن
ا˯كونات

كيك سبونج فانيليا 
500غ خليطتيغرال سبونج بالفانيليا بانو بوراتوس

500غ بيض
100غ ماء

كريم موسل˾
250غ تيغرال ديكوفيت بوراتوس

ك˼ر˽يفيت بوراتوس 500غ كر˽ة باتيسي
150غ برال˾ لوز- بندق باتيس فرانس

الطبقة الخارجية
500غ شوكوʘ حليب O 5X3بيلكوʘد

٧5غ زيت
100غ  لوز باتيسفرانس

فانيليا مونتيه
600غ كر˽ة حيوانية

 X605 دʘبيضاء بيلكو ʘ235غ شوكو
45غ جيʙت˾

5غ فانيليا فرنسية فوغار
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Christmas 
tree trunk
METHODINGREDIENTS

SPONGE BISCUIT
Beat the yolks and whole eggs with the sugar (1). Whisk the eggs 
with sugar (2). Incorporate the two mixtures together carefully as to 
not deflate it before finally adding the si�ed flour and vanilla. 
Spread on a silicone mat and bake at 230°C for 6-8 minutes

MOUSSELINE
Whip the Decovit until so�ened and creamy before adding the 
CremyVit the pastry cream then the pistachio paste. Spread it on 
sponge belt that are cut 3x40cm. Chill then add a coat of Sottobosco 

filling and Amarenata cherries. 

VANILLA MONTÉE500g Tegral Satin Moist Cake
Heat the cream before pouring it over the chocolate, gelatine and 
vanilla. Let set and cool in the fridge before whipping it using it.

SPONGE BISCUIT
65g Egg yolks
175g Eggs
136g Sugar (1)
110g Egg whites
45g Sugar (2)
87g Flour T45
10g Vanilla powder

MOUSSELINE
250g Tegral Decovit Puratos Ready-mix 
500g Crème patissière with Cremyvit by Puratos
100g Pistachio Fugar paste
Amarenata Pasticceria by Fugar
Sottobosco filling by Fugar

VANILLA MONTÉE500g Tegral Satin Moist Cake
600g cream
235g X605 white chocolate Belcolade
45g Gelatine mass
5g French vanilla Fugar

BY CHEF MUHEDDINE CHATILA

FUGAR 

PRODUZIONE 

PISTACHIO PURE 

%100 WITHOUT 

COLOUR

STAR

 PRODUCT

High-quality pistachio 
paste made from 
100% pure Italian 

pistachios.
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 جذع شجرة ا˯يʙد
الطريقة

بسكويت سبونج360غ شوكوʘ داكنة  
ــاض مــع  ــع الســكر )1(. اخفــق البي ــض الكامــل م اخفــق صفارالبيــض والبي
الســكر )2(. امــزج ال(ليــط˾ بعنايــة مــن دون إخــراج الهــواء مــن ا˯زيــج، ثــم 
ــا. افــرد ال(ليــط ع˱ الســيليكون واخبــزه  أضــف الطــح˾ ا˯ن(ــول والفانيلي

ــق. ــدة 6–8 دقائ ــرارة 230°م ˯ ع˱ ح

كريم موسل˾
اخفــق الديكوفيــت، ثــم أضــف كر˽يفيــت كر˽ــة الباتيســي˼، ومــن بعدهــا 
أضــف معجــون الفســتق. وزعّ ال(ليــط ع˱ ʀائــح البســكويت ا˯قطعَــة 
ــم أضــف طبقــة مــن حشــوة سوتوبوســكو وكــرز  بحجــم 3×40ســم. بردهــا ث

ــا. ا˼نات أم

فانيليا مونتيه
اتــرك  والفانيليــا.  والجــيʙت˾   ʘالشــوكو فــوق  واســكبها  الكر˽ــة  ســّ(ن 

واســت(دامه. خفقــه  قبــل  الɫاد   ʓ ويɫد  يت˴ســك  ا˯زيــج 

ا˯كونات
بسكويت سبونج360غ شوكوʘ داكنة  

65غ صفار بيض
1٧5غ بيض كامل

136غ سكر )1(
110غ بياض بيض

45غ سكر )2(
T  45 ˾8٧غ طح
10غ بودرة فانيليا

كريم موسل˾
250غ ديكوفيت بوراتوس تيغرال

500غ كر˽ة باتيسي˼ كر˽يفيت بوراتوس
100غ معجون فستق فوغار

ا˼ناتا باتيس˼يا فوغار أم
حشوة سوتوبوسكو فوغار

فانيليا مونتيه
600غ كر˽ة

605X دʘبيضاء بيلكو ʘ235غ شوكو
45غ جيʙت˾

5غ فانيليا فرنسية فوغار
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Swissroll 
Brioche Buche 

METHODINGREDIENTS

SWISSROLL SPONGE
Combine all ingredients in a mixing bowl
Mix at high-speed using whisk for 8 minutes
Spread on a 40x60 tray then bake at 230°C for 7 minutes

BRIOCHE
Mix all ingredients in a mixer using hook attachment until you 
reach a fully developed dough. Rest for 15 min then cut 15g. 

CUSTARD RASPBERRY FILLING
Combine the water and Cremyvit in a mixing bowl then mix at 
high speed for 3 min. Add raspberry smooth.

CREAM CHEESE ICING
Mix the butter and icing sugar using flat paddle until smooth
Add the cream cheese.

ASSEMBLY 
Make a Swiss roll cake with sponge and custard raspberry filling.
Wrap the swissroll cake with twisted brioche dough them proof 
for 50min. Glaze with sunset glaze Bake at 210°C for 12 minutes 
then cool it down. Decorate with cream cheese icing

SWISSROLL SPONGE
500g Tegral Extra sponge BanoPuratos
500g Eggs
30g Water

CUSTARD RASPBERRY FILLING
250g Cold water
200g Cremyvit Custard Ready Mix Puratos
400g Raspberry Smooth BanoPuratos

BRIOCHE DOUGH
500g Flour
50g Easy Brioche BanoPuratos
10g Salt
12g Dry yeast
75g Sugar
75g Butter
50g Eggs
225g Water

CREAM CHEESE ICING
300g Cream cheese
120g Icing sugar
120g Butter

BY CHEF JOLITO BARCINAS
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الطريقة

لتحــض˼ الســويس رول, اخلــط جميــع ا˯كونــات ʓ وعــاء. اخفقهــا ع˱ 
 ʓ ــدة 8 دقائــق. افــرد ال(ليــط˯ ʗب الشــبʍ˯عــة عاليــة باســت(دام اɺ

ــزه ع˱ حــرارة 230°م ˯ــدة ٧ دقائــق. ــم اخب ــة مقــاس 40×60 ســم ث صيني

لتحــض˼ عجينــة الɫيــوش,  اعجــن جميــع ا˯كونــات ʓ العجانــة حتــى تتكــون 
عجينــة متمكاســكة بالكامــل. اتركهــا لɰتــاح 15 دقيقــة، ثــم قسّــمها إ˰ قطــع 

وزنهــا 15 غ.

 ʓ د بتــوت العليــق, اخلــط ا˯اء مــع كر˽ــي ڤيــتɰلتحــض˼ حشــوة الــكاس
وعــاء ال(لــط، ثــم اخفــق بɻعــة عاليــة ˯ــدة 3 دقائــق. أضــف تــوت العليــق 

الناعــم وادمجــه جيــدًا.

لتحــض˼ كر˽ــة الــجɭ للتــزي˾, اخلــط الزبــدة مــع الســكر البــودرة باســت(دام 
ــى  ــه حت ــي وامزج ــجɭ الكر˽ ــف ال . أض ً˴ ــاع ــا ن ــح قوامه ــى يصب مʍب حت

تتجانــس.

حʍّ الســويس رول باســت(دام الكيــك وحشــوة الــكاسɰد بتــوت العليــق. 
لــف الســويس رول بعجينــة الɫيــوش ا˯ɫومــة، ثــم اتركــه لي(تمــر ˯ــدة 50 
ــم اخبزهــا ع˱ حــرارة 210°م ˯ــدة 12  ــز، ث ــه بـــ صــن ســت غʙي دقيقــة. ادهن

.ɭــن الوجــه بكر˽ــة الــج ا˼ زيّ ــيɫد. وأخ دقيقــة واتركــه ل

ا˯كونات
خليط السبونج

500غ تيغرال إكسɰا سبونج بانوبوراتوس
500غ بيض

30 غ ماء 

حشوة الكاسɰد بتوت العليق
250 غ ماء بارد

200غ خليط الكاسɰد الجاهز كر˽يڤيت من بوراتوس
٤00غ توت العليق بانوبوراتوس 

عجينة الɫيوش
500غ طح˾

50غ إيزي بريوش بانو بوراتوس
10غ ملح

ة˼ جافة 12غ خم
٧5غ سكر
٧5غ زبدة

50غ بيض
225غ ماء

ɭكر˽ة الج
300غ جبنة كر˽ية بانو

120غ سكر بودرة
120غ زبدة

   سويس رول   
بريوش بوش
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Winter
Season 

METHODINGREDIENTS

CHOCOLATE CAKE
Combine all ingredients in a mixing bowl
Mix at medium speed with flat paddle for 3 minutes
Spread on flat tray then bake at 180°C for 15 minutes

CRÈME CHEESE FILLING
Soak the gelatine leaves in cold water
Beat the cream cheese and icing sugar
Add thick cream and lemon zest
Melt the gelatine then combine with the cream cheese mixture
Fold in so� whipped Whippak and fresh cream

GANACHE COATING
Heat up the cream and Chantypak
Add the milk chocolate ZA306 to make a ganache
Add the soaked gelatine leaves while the ganache is warm to melt
Last add the Mirror glaze then use stick blender to homogenise. 

ASSEMBLY 
Assemble a layer cake with chocolate cake, chocolate Bavarois and 
a layer of cream cheese filling. Use Bano hazelnut cocoa milk with 
crunchy as a filling.
Ribbon chocolate décor: use stencil and spray the plastic ribbon 
with red cocoa butter. Remove the stencil the spray again with 
white cocoa butter. Add tempered milk chocolate then place the 
ribbon around the side of the cake.

CHOCOLATE CAKE
500g Tegral Satin Cake Dark BanoPuratos
175g Eggs
110g Water
150g Oil

CHOCOLATE BAVAROISE
225g C501 Dark Chocolate Belcolade
175g Milk
80g Bavarois Neutre Puratos
225g Chantypak Puratos
225g Fresh cream

CREAM CHEESE FILLING
500g Cream Cheese Bano
125g Whippak Cream Puratos
125g Fresh cream
140g Icing sugar
80g Thick cream
10g BANO Gelatin leaves
0.5pc Lemon zest

GANACHE COATING
200g Milk chocolate ZA306 Belcolade
80g Puratos Chantypak
100g Fresh cream
80g Mirror glaze Puratos
5g BANO Gelatin leaves

BY CHEF JOLITO BARCINAS
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الطريقة

لتحــض˼ كيــك الشــوكوʘتة, اخلــط جميــع ا˯كونــات. امــزج بɻعة متوســطة 
باســت(دام ا˯ʍب ا˯ســطح ˯ــدة 3 دقائــق. افــرد ال(ليــط ʓ صينيــة 

مســطحة ثــم اخبــزه ع˱ حــرارة 180°م ˯ــدة 15 دقيقــة.

ــق  ــارد. اخف ــاء ب ــيʙت˾ ʓ م ــع أوراق الج ــجɭ, انق ــة ال ــوة كر˽ ــض˼ حش لتح
ــرش  ــر( وب ــطة )القيم ــف القش ــم أض ــودرة. ث ــكر الب ــع الس ــي م ــجɭ الكر˽ ال
ب(فــة  الكر˽ــي.   ɭالــج خليــط  إ˰  أضفــه  ثــم  الجــيʙت˾  ذوّب  الليمــون. 

كر˽ــة ويبــاك ا˯(فوقــة والكر˽ــة الطازجــة ا˯(فوقــة

بــاك. أضــف شــوكوʘتة  الكر˽ــة مــع شــانتي  الغانــاش, ســّ(ن  لتحــض˼ 
الحليــب ZA306 لتحــض˼ الجانــاش. أضــف أوراق الجــيʙت˾ ا˯نقوعــة وهــي 
لدمــج  يــدوي  خʙط  واســت(دم  غʙيــز  م˼وار  أضــف  اً˼  أخ لتــذوب.  دافئــة 

ا˯كونــات جيــدًا.

بافــارواز  طبقــة  الشــوكوʘتة،  كيــك  بالتنــاوب,  الكيــك  طبقــات   ʍّح
الشــوكوʘتة، ثــم طبقــة مــن حشــوة كر˽ــة الــجɭ . اســت(دم حشــوة البنــدق 

وشــوكوʘتة الحليــب مــع كــرنʅ مــن بانــو  كطبقــة حشــو إضافيــة.

لتحــض˼ ʀيــط الشــوكوʘتة للتــزي˾, اســت(دم استنســل ورش الʁيــط 
البʙســتيʗ بزبــدة الــكاكاو الحمــراء. بعــد إزالــة اʘستنســل، رش مجــددًا بزبــدة 
الــكاكاو البيضــاء. أضــف شــوكوʘتة الحليــب ا˯ذابــة بعــد عمليــة التمɫينــغ، 

ثــم ضــع الʁيــط حــول جوانــب الكيــك.

ا˯كونات
كيك الشوكوʘتة

500غ تيغرال ساتان كيك دارك بانوبوراتوس
1٧5غ بيض

110غ ماء
150غ زيت

بافارواز الشوكوʘتة
C501 دʘتة داكنة بيلكوʘ225غ شوكو

1٧5غ حليب
80غ بافارواز نوتر بوراتوس
225غ شانتي باك بوراتوس

225غ كر˽ة طازجة

ɭحشوة كر˽ة الج
500غ جبنة كر˽ية بانو

125غ كر˽ة نباتية ويباك بوراتوس
125غ كر˽ة طازجة

140غ سكر بودرة
80غ قشطة )قيمر(

10غ أوراق جيʙت˾ بانو
برش نصف ليمونة

غاناش للتغليف
200غ شوكوʘتة بالحليب ZA306 بيلكوʘد

80غ شانتي باك بوراتوس
100غ كر˽ة طازجة

80غ م˼ور غليز بوراتوس
5غ أوراق جيʙت˾ بانو

موسم الشتاء
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Meghle 
mousse cake
METHODINGREDIENTS

MOUSSE
Heat the cream with spices to infuse the flavors, pour it over the 
chocolate to make a ganache. Once slightly cooled fold in the 
whipped cream to make your mousse.

BISCUIT
Mix all the ingredients together at high speed for 8 minutes. Pour in 
a 60x40cm tray lined with baking sheet. Bake at 220°-230°C in a 
deck oven for 8 minutes. 
Spread a layer of Pralicrac Pecan by Patis France mixed with 
crushed pistachios and almonds on the sponge once cooled and 
chill it to add extra texture and flavor to your mousse piece.

DECORATION 
Mix them together and pile on a small disc of chocolate on top of 
the mousse piece.

MOUSSE
400g cream
360g ZA306 milk chocolate Belcolade
500g Whippak Puratos
10g caraway
10g cinnamon 

BISCUIT
500g Tegral sponge cake BanoPuratos
50g coconut powder
500g eggs
100g water

CHOCOLATE GLAZE
50g fresh cream
205g glucose Patisfrance
112g ZA306 milk chocolate Belcolade
90g gelatine mass
350g Miroir neutre Puratos
38g sugar  

DECORATION 
50g crushed pistachios
50g crushed almonds
5g coconut
10g honey

BY CHEF MUHEDDINE CHATILA

WHIPPAK 

PURATOS

STAR

 PRODUCT

Rich and creamy 
non-dairy cream 

that perfectly 
complements any 

flavor.
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الطريقة
ا˯وس

ســّ(ن الكر˽ــة مــع البهــارات، ثــم اســكبها فــوق الشــوكوʘ لصنــع الغانــاش. 
بعــد أن يɫد قلــيʙً، أضــف الكر˽ــة ا˯(فوقــة برفــق لتحــض˼ ا˯ــوس.

البيسكويت
 ʓ عــة عاليــة ˯ــدة 8 دقائــق. اســكب ال(ليــطɺ ˱اخفــق ا˯كونــات معًــا ع
 ʓ ــز. اخبــزه ع˱ حــرارة 220°-230°م صينيــة )60×40ســم( مغطــاة بــورق خَب

فــرن البʙطــة ˯ــدة 8 دقائــق.
بعــد أن يɫد، افــرد طبقــة براليكــراك مــن باتيســفرانس مــع فســتق ولــوز 

مــكɻ، وضعــه ʓ الɫاد ʞضافــة قرمشــة ونكهــة غنيــة مــع ا˯ــوس.

الديكور

امزجها معًا وضع قطعة ا˯وس فوق قرص شوكوʘ صغ˼.

كيك موس ا˯غ˳
ا˯كونات

ا˯وس
400غ كر˽ة

360غ شوكوʘ حليب ZA 306بيلكوʘد
500غ  ويباك بوراتوس

10غ كمون مغ˳
10غ قرفة

ا˯وس
500غ كيك سبونج تيغرال

50غ جوز هند ناعم
500غ بيض

100غ ماء

البيسكويت
500غ كيك سبونج تيغرال

50غ جوز هند ناعم
500غ بيض

100غ ماء

ʘغليز الشوكو
50غ كر˽ة طازجة

205غ غلوكوز باتيسفرانس
112غ شوكوʘ حليب ZA 306بيلكوʘد

٩0غ جيʙت˾ مذوب
350غ م˼وار نوتر بوراتوس

38غ سكر

الديكور
50غ  كɻالفستق 

50غ كɻ اللوز 
5غ جوز الهند

10غ عسل
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Crimson 
Midnight

METHODINGREDIENTS

1.For the filling first in a mold, pour the pralicrac as a first layer then 
bring a jaconde sponge using tegral mu�n and apply on it then 
chill it, then start to make the raspberry jello in sauce pan heat the 
puree and the sugar and when its starts to boil remove it and add 
the gelatin mix let it cool a little bit then pour the mix on the pralicrac 
filling the in the chiller. 

2.For the chocolate mousse, melt the chocolate in the microwave 
and whip the cream 60%.

3.Add half the cream to the chocolate and, with a rubber spatula 
mix gently and then add the Classic Framboise and keep mixing till 
homogenized. Then add the other half of the cream and keep 
mixing, and then add the gelatin and mix till the mixture is 
homogenized.  

4.Bring a sillikomart mold named ECLIPSE and start to pipe the 
chocolate mousse and then bring the raspberry filling and put it 
inside the mousse and make sure there are no bubbles inside the 
mold and in the end put a jaconde for closing and now you got the 
cake ready inside the freezer. 

5.For the glaze put the cream and water in a sauce pan and let it 
reach 90 degree then pour it on the chocolate and mix with a 
rubber spatula and then add the gelatin and mix it again then put 
the mirror glaze and mix it now with a hand mixer to make sure 
there’s no bubbles and its homogenized and put it in the fridge to 
cool down and when its ready glaze the cake and make sure the 
temperature of the glaze is 36.

CHOCOLATE MOUSSE RECIPE
125gr O3X5 Belcolade Milk Chocolate
125gr E740 Belcolade Milk Chocolate
23gr Gelatin mix 
250gr Whipped cream %35 Fat
15gr Classic Framboise Puratos  

MIDDLE LAYER FILLING
300gr Raspberry puree 
20gr Sugar 
30gr Gelatin mix 
250gr Pralicrac Caramel Patis France  

MILK CHOCOLATE GLAZE 500g O3X5 milk Fresh 
150gr Cream %35 fat  
30gr Whippak cream Puratos
50gr Water  
200gr ZA306 Belcolade Milk Chocolate
80gr Miroir Neutre BanoPuratos 
6gr Gelatin leaves

5g French vanilla Fugar

BY CHEF BADEREDDIN AL KHATIB
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كر˽زون ميدنايت
الطريقة

1. لتحــض˼ الحشــوة: ʓ قالــب، اســكب براليكــراك الكراميــل كطبقــة أو˰، 
ثــم ضــع ســبونج جكونــد مــحʍ مــن تيغــرل مافــن  فوقهــا وضعهــا ʓ الɫاد. 
 ʓ وضــع بوريــه تــوت العليــق مــع الســكر ɫجــي˳ التــوت ع ʍّبعــد ذلــك، ح
ــط الجــيʙت˾.  ــار وأضــف خلي ــه مــن الن ــان، أزل ــدأ بالغلي ــى يب قــدر وســ(نه حت

اتركــه يɫد قلــيʙً ثــم اســكبه فــوق طبقــة الɫاليكــراك وضعــه ʓ الɫاد.

2. ˯وس الشوكوʘتة: اذب الشوكوʘتة، ثم اخفق الكر˽ة حتى %60.

3. أضــف نصــف كميــة الكر˽ــة إ˰ الشــوكوʘتة وامــزج بلطــف باســت(دام 
ــط.  ــس ال(لي ــى يتجان ــا حت ــواز وامزجه ــف الفرامب ــم أض ــة، ث ــباتوʘ مطاطي س
بعدهــا أضــف النصــف اʚخــر مــن الكر˽ــة وامــزج جيــداً، ثــم الجــيʙت˾ وامــزج 

حتــى يصبــح ال(ليــط متجانســاً.

4. أحʍ قالــب ســيليكومارت اكليبــس وابــدأ بتعبئــة مــوس الشــوكوʘتة، 
ثــم ضــع حشــوة تــوت العليــق داخــل ا˯ــوس مــع دون وجــود فقاعــات داخــل 
القالــب، وʓ النهايــة اغلقــه بطبقــة جكونــد. ضــع القالــب ʓ الفريــزر حتــى 

يجمــد.

5. لتحــض˼ الغʙيــز : ضــع الكر˽ــة وا˯اء ʓ قــدر ع˱ النــار حتــى تصــل 
الحــرارة إ˰ ٩0 درجــة مئوية، ثم اســكبها ع˱ الشــوكوʘتة وامزجها باســت(دام 
ســباتوʘ . أضــف بعدهــا الجــيʙت˾ وامــزج، ثــم أضــف ا˯˼وار غʙيــز وامــزج 
مجــدداً باســت(دام خʙط يــدوي للتأكــد مــن عــدم وجــود فقاعــات وأن ال(ليــط 

متجانــس. ضــع الغليــز ʓ الɫاد لــيɫد، ع˱ حــرارة 36  درجــة مئويــة .

ا˯كونات
وصفة موس الشوكوʘتة

%35 O3x5 دʘتة بالحليب بيلكوʙ125غ شوك
%E٧٤0٧1 دʘتة داكنة بيلكوʙ125غ شوك

23 غ خليط الجيʙت˾ 
250 غ كر˽ة خفق 35% دسم 

15غ من كʙسيك توت العُليق بوراتوس 

طبقة الحشوة الوسطى
300غ بوريه توت العليق )رازب˼ي( 

20غ سكر 
30غ خليط جيʙت˾ 

250غ براليكراك كراميل باتيس فرانس 

غʙيز الشوكوʘتة بالحليب
150غ كر˽ة طازجة 35% دسم 

30غ ويباك كر˽ة خفق بوراتوس 
50غ ماء

 ZA306 دʘتة بالحليب بيلكوʙ200غ شوك
80غ م˼وار بانوبوراتوس 

6غ أوراق جيʙت˾ 
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02
Valentine
Recipes

Make this Valentine’s your most successful yet with our curated recipes, 

crafted to attract customers, spark indulgence, and grow your business.
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Red Velvet 
Valentine

METHODINGREDIENTS

DOUGH
knead the croissant dough for 4 minutes slow speed then 6 
minutes fast. Remove to rest in the freezer a�er removing 300 
grams for the red colored dough. Apply 1 single and 1 double fold, 
then roll the red dough and place it on the croissant dough. Cut 
thin strips and start by placing them on the dough to form a cross 
layered viennoiserie dough. Let it rest for at least 1 hour, roll it out 
and cut 7cm wide strip and over lap them from the upper side until 
the bottom keeping the crossed layers on the outside. Place it in a 
round shaped ring and seal it then place a ring from the inside to 
give the desired shape. Proof it around 75 minutes, then bake at 
175°C for 15 minutes. 

RED VELVET
Mix all the ingredients using a paddle attachment for 4 minutes, 
then spread on a 60x40 cm tray and bake for 12 minutes at 175°C 
in a convection oven. 

CREAM CHEESE CREAM
So�en the cream cheese then add gradually the cream and whip 
until fluffy. 

NAPPAGE 
Boil the dekogel and the water then spray directly on the Pastry.

DOUGH 
1000g flour
100g sugar 
20g dry yeast 
50g butter 
30g milk powder 
20g salt 
5g Tigris Improver Puratos
500g Mimetic for lamination Puratos

RED VELVET
1000g Tegral Satin Red Velvet BanoPuratos
350g eggs
300g Oil 
225g water 

CREAM CHEESE CREAM
250g Cream Cheese BanoPuratos
500g Whippak Puratos
10g Vanilla Arome Patis-France

NAPPAGE
200g Dekogel Glaze
140g water 

BY CHEF OMAR SARIDAR
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الطريقة

عجينة الكرواسون
ــدة 4 دقائــق ع˱ ɺعــة بطيئــة ثــم 6 دقائــق ع˱  اعجــن عجينــة الكرواســون˯ 
 ʓ ــاح ــة ترت ɺعــة ɺيعــة. خــذ منهــا 300غ لتلوينهــا باʜحمــر واتــرك العجين
ــة واحــدة مفــردة وأخــرى مزدوجــة، ثــم افــرد العجينــة  الفريــزر. قــم بعمــل طيّ
الحمــراء وضعهــا فــوق عجينــة الكرواســون. قطــع ʀائــح رفيعــة وضعهــا 
ــاح ســاعة ع˱  ــا لɰت ــة لتشــكيل طبقــات. اتركه ــكل متقاطــع ع˱ العجين بش
اʜقــل، ثــم افردهــا وقطــع ع˱ شــكل ʀائــط بعــرض ٧ ســم، رتبهــا فــوق 
بعضهــا مــن اʜع˱ إ˰ اʜســفل مــع إبقــاء ال(طــوط ا˯تقاطعــة لل(ــارج. 
ضعهــا ʓ حلقــة دائريــة وأغلقهــا ثــم ضــع حلقــة داخليــة للحصــول ع˱  
الشــكل ا˯طلــوب. اتركهــا لتت(مــر حــوا˲ ٧5 دقيقــة ثــم اخبزهــا ع˱ حــرارة 

1٧5°م ˯ــدة 15 دقيقــة.

ريد فلفت
 ʓ ــا ــم افرده ــق، ث ــدة 4 دقائ ــف ˯ ــت(دام الك ــات باس ــع ا˯كون ــط جمي اخل

صينيــة 60×40 ســم واخبزهــا 12 دقيقــة ع˱ حــرارة 1٧5°م.

ɭكر˽ة الج
˾ّ جبنــة الكر˽ــة ثــم أضــف تدريجيـًـا الكر˽ــة ا˯(فوقــة واخفــق حتــى  ل

تصبــح هشــة وخفيفــة.

ناپاج
اغلِ الديكوجيل مع ا˯اء ثم رشّه مباʀة فوق ا˯عجنات.

الدانــش  حــدود  مــن  أصغــر  دائريــة  فلفــت  ريــد  طبقــات  قطــع  التجميــع: 
الداخليــة، ضــع الطبقــة اʜو˰ ثــم امʝهــا بالكر˽ــة. أضــف الطبقــة الثانيــة 
ــة  ــن بالكر˽ ــم زيّ ــس، ث ــس فران ــة رازب˼ي باتي ــع طبق ــت وض ــد فلف ــن الري م

ا˯(فوقــة مــن اʜع˱. رشّــها بالناپــاج وزينّهــا بــثʙث أوراق حبــق.

ا˯كونات

عجينة الكرواسون
1000غ طح˾

100غ سكر
ة˼ جافة 20غ خم

50غ زبدة
30غ حليب بودرة

20غ ملح
5غ تيغريس محسن بوراتوس

500غ ميميتيك بوراتوس

ريد فلفت
1000غ تيغرال سات˾ ريد فلفت بوراتوس

350غ بيض
300غ زيت
225غ ماء

ɭكر˽ة الج
250غ كريم تشيز بوراتوس

500غ ويباك بوراتوس
10غ فانيʙ أروم باتيس فرانس

ناپاج
200غ ديكوچيل غليز

140غ ماء

دانش ريد فلفت رازب˼ي



60 61

Amour Tarte

METHODINGREDIENTS

TARTE DOUGH
Mix flour, almond powder, icing sugar, and salt. Add butter and 
rub until mixture is sandy. Add eggs and bring together into a 
smooth dough (do not over-mix). Rest in the fridge for 30 minutes. 
Roll out, line tart rings, and dock the base. Bake at 170°C for 12–14 
minutes until lightly golden. Cool completely.

CREAM (DOUBLE CREAM)
Whisk Cremyvit with water until thick and smooth
Separately whip Whippak until so� peaks form
Fold whipped Whippak into Cremyvit mixture
Fold in Bano Boton cheesecake base for more body (Optional)
Chill until ready to pipe.

RASPBERRY FILLING
Spread a thin layer of raspberry filling in the center of each baked 
tarte shell.

RASPBERRY GELÉE
Warm raspberry purée with sugar until dissolved. Add bloomed 
gelatin (Louis), mixing until smooth. Pour onto a tray in a thin sheet 
and allow to set in the fridge. Once firm, cut discs sized to fit the 
tartes.

ASSEMBLY & FINISH
Pipe cream neatly around the edges of each tarte shell. Place 
raspberry filling in the center. Arrange fresh raspberries around 
the cream border. Carefully place a raspberry gelée disc on top 
for a glossy finish. Garnish with powdered sugar or gold leaf for 
presentation.

TARTE DOUGH (TARTELETTE BASE)
352gr Flour
182gr Butter
135gr Icing sugar
45gr Almond powder
75gr Eggs
3gr Salt

BISCUIT
55gr Cremyvit Puratos
145gr Water
200gr Whippak Puratos
18gr Bano Naturale Boston cheesecake 

RASPBERRY FILLING:
Raspberry filling from Fugar as needed

RASPBERRY GELÉE:
200gr Raspberry purée
50gr Sugar
10gr Gelatin  (bloomed and melted)

GARNISH & FINISH
Fresh raspberries: as needed
Raspberry gelée sheet (cut to needed size)
Powdered sugar or gold leaf (optional)

BY CHEF RAMA CHEHAB

BOSTON 

CHEESECAKE 

NATURALE 

POWDER BANO

STAR

 PRODUCT

Cheesecake powder 
concentrate that 

enhances texture, 
shelf-life, and stability 

for versatile, high-
quality creations.



62 63

الطريقة
عجينة التارت

اخلــط الطــح˾، بــودرة اللــوز، الســكر البــودرة، وا˯لــح، ثــم أضــف الزبــدة 
وافــرك حتــى يصبــح ال(ليــط ذا ملمــس رم˳. أضــف البيــض واعجــن حتــى 
تتكــون عجينــة ناعمــة، ثــم ضعهــا ʓ الثʙجــة لɰتــاح ˯ــدة 30 دقيقــة. بعــد 
ذلــك، افــرد العجينــة وضعهــا ʓ قوالــب التــارت واثقــب القاعــدة، ثــم اخبزهــا 
ع˱ حــرارة 1٧0° درجــة مئويــة ˯ــدة 12–14 دقيقــة حتــى تصبــح ذهبيــة فاتحــة 

واتركهــا لــتɫد ɱامــاً.

الكر˽ة )دبل كريم(
ــم اخفــق كر˽ــة  ــاع˴ً، ث اخفــق كر˽يفيــت مــع ا˯اء حتــى يصبــح كثيفــاً ون
ويببــاك بشــكل منفصــل حتــى تتكــون قمــم ناعمــة. أدمــج كر˽ــة ويببــاك 
ا˯(فوقــة بلطــف مــع خليــط كر˽يفيــت، و˽كــن إضافــة أســاس بوســتون 

تشــيزكيك مــن ناتــورال حســب الرغبــة.

حشوة التوت
ــارت  أضــف طبقــة رقيقــة مــن حشــوة تــوت العليــق ʓ وســط كل قاعــدة ت

ــوزة. م(ب

جي˳ التوت
ســ(ن هريــس التــوت مــع الســكر حتــى يــذوب ɱامــاً، ثــم أضــف الجــيʙت˾ 
ا˯نقــوع وامــزج حتــى يصبــح ال(ليــط نــاع˴ً. صــب طبقــة رقيقــة ʓ صينيــة 
ــع الجــي˳ إ˰ أقــراص تناســب  وضعهــا ʓ الثʙجــة حتــى تت˴ســك، ثــم قطّ

حجــم قوالــب التــارت.

التطبيق والتقديم
شــكّل الكر˽ــة باســت(دام أنبــوب حــول أطــراف كل قاعــدة تــارت، وضــع 
حشــوة التــوت ʓ الوســط. رتّــب حبــات تــوت العليــق الطازجــة حــول حــواف 
ــم  ــة، ث ــة جذاب ــاء ˯ع ــوت ʞضف ــي˳ الت ــن ج ــرة م ــة دائ ــع بعناي ــة، وض الكر˽

زيـّـن بالســكر البــودرة أو ورق الذهــب حســب الرغبــة.

ا˯كونات
عجينة التارت

352غ طح˾ 
182غ زبدة 

135غ سكر بودرة 
45غ بودرة لوز 

٧5غ بيض 
3 غ ملح 

الكر˽ة )طريقة الدبل كريم(
55غ كر˽يفيت من بوراتوس

145 غ ماء
200غ  من كر˽ة ويبباك ا˯خفوقة مسبقاً

18غ مركّز ناتورال بوسطن تشيزكيك بانو

حشوة التوت
حشوة توت العُليق من فوغار حسب الحاجة

جي˳ التوت
200غ هريس توت العُليق

50غ سكر 
10غ جيʙت˾ 

التزي˾:
توت العُليق  طازج

ʀائح جي˳ توت العُليق
سكر بودرة أو ورق ذهب )اختياري(

 تارت الحب
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Whisper
of Rose

METHODINGREDIENTS

1. Heat the Festipak from Puratos and in a bowl add the CT X605/J 
DROPS Belcolade white Chocolate  and the gelatin the pour the 
boiled cream on the chocolate and add the Rose Plus from Fugar 
concentrate and mix it with rubber spatula and add the mix to 
whipped cream.

2. A�er the mixture is ready bring heart mold shape and put white 
chocolate layer and then chill it to crystalize and then start to put 
layer of rose cream and then put Tegral Red Velvet from BanoPuratos 
and as for filling use Sottobosco filling From Fugar and repeat for 
another layer.
 
3. Chill the mold to make the cream hard and then start to spray it 
with cocoa butter and Modecor red coloring powder then put it in 
chiller.

4. A�er 30 min start to glaze it with Mirior Glaze Puratos.

MOUSE
100gr Festipak Sugar-Free Cream Puratos
350gr Whipped Cream %35 fat
20gr Gelatin Mix
70gr Rose Plus Fugar
250gr X605 Drops Belcolade White Chocolate

RED VELVET CAKE
500gr Tegral Red Velvet BanoPuratos
200gr Eggs
175gr Oil
115gr Water

DECORATION
Mirior Glaze Puratos

BY CHEF BADEREDDIN AL KHATIB
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الطريقة

1. ســّ(ن كر˽ــة الفســتيباك مــن بوراتــوس، ثــم ʓ وعــاء ضــع الشــوكوʘتة 
البيضــاء مــع الجــيʙت˾. اســكب الكر˽ــة ا˯غليــة فوقهــا، أضــف مركــز الــورد  

وامــزج باســت(دام ملعقــة، ثــم أضــف ال(ليــط إ˰ الكر˽ــة ا˯(فوقــة.

ال(ليــط، أحʍ قالــب ع˱ شــكل قلــب. ضــع طبقــة مــن  2. بعــد تجهيــز 
الشــوكوʘتة البيضــاء ودعهــا تتبلــور ʓ الɫاد، ثــم أضــف طبقــة مــن كر˽ــة 
الــورد، وبعدهــا طبقــة مــن كيــك الــرد فلفــت مــن بانــو بوراتــوس. للحشــوة 
اســت(دم حشــوة ستوبوســكو مــن فوغــار. كــرر العمليــة لعمــل طبقــة أخــرى.

3. ضــع القالــب ʓ الɫاد حتــى يت˴ســك الكريــم، ثــم رشّــه ب(ليــط زبــدة 
الــكاكاو مــع بــودرة التلويــن الحمــراء مــن موديكــور وضــع القالــب ʓ الɫاد 

مــرة أخــرى.

4. بعد 30 دقيقة، غطيها بطبقة من م˼وار غʙيز بوراتوس.

ا˯كونات
موس الورد

100غ كر˽ة فستيباك مغلية خالية من السكر بوراتوس
350غ كر˽ة خفق 35% دسم

20غ جيʙت˾ مذاب
٧0غ روز بʙس فوغار

X605 دʘتة بيضاء بيلكوʘ250غ شوكو

كيك رد فلفت
500غ تيغرال رد فلفت بانو بوراتوس

200غ بيض
1٧5غ زيت
115غ ماء

التزي˾ 
م˼وار غʙيز بوراتوس

 همسة الورد
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Satin
Rose
METHODINGREDIENTS

SATIN BASE
1. Mix all ingredients (Satin, oil, eggs, water, raspberries).
2. Pour into a 40×60 cm tray.
3. Bake at 180°C until baked.
4. A�er baking, cut into circles to fit the mold.

CHANTYPAK CREAM
1. Heat the milk with Chantypak.
2. Add soaked gelatin and vanilla, mix well.
3. Pour over white chocolate and stir until smooth.
4. Keep in the fridge overnight.
5. Next day, whip until creamy.

CRISPY BASE
1. Melt the white chocolate.
2. Mix with rice crispy.
3. Spread in a frame and let it set.
4.Cut into circles.
5. Dust with gold powder color.

ASSEMBLY & DECORATION
1. In the mold: add one Satin layer, then Chantypak cream, then 
raspberry filling.
2. Repeat the layers and place in the freezer to set.
3. Remove from mold and spray with red color.
4. Decorate with a sugar paste flower.
5. Place the cake on the rice crispy base.

SATIN BASE
1 kg Vanilla Satin mix BanoPuratos Ready Mix
300gr oil
350gr eggs
220gr water
50gr dried raspberries

CHANTYPAK CREAM
150gr Chantypak Puratos
60gr milk
7gr gelatin leaves BANO (soaked in cold water)
50gr White Chocolate Belcolade X605
3gr Vanilla  Paste (30 plus) Fugar

CRISPY BASE
100gr rice crispy
20rg X605 Drops Belcolade White Chocolate

DECORATION
Red spray color
Gold powder color
Sugar paste flower (white)

BY CHEF HASSAN ALABDALRAHEEM

CHANTYPACK 

PURATOS

 

STAR

 PRODUCT

Sweetened UHT 
Whippable topping 

with a superior vanilla 
taste, smooth texture, 
and excellent stability
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وردة
الساتان

الطريقة

لتحــض˼ القاعــدة, اخلــط جميــع ا˯كونــات )ســاتان، الزيــت، البيــض، ا˯اء، 
التــوت العليــق(. اســكب ال(ليــط ʓ صينيــة مقــاس 40×60 ســم. اخبــز ع˱ 

حــرارة 180°م. بعــد الَ(بــز، قطعّــه لدوائــر تتناســب مــع القالــب.

أضــف  بــاك.  شــانتي  مــع  الحليــب  ســّ(ن  بــاك,  شــانتي  كر˽ــة  لتحــض˼ 
فــوق  ال(ليــط  اســكب  جيــدًا.  وامزجهــم   ʙوالفانــي ا˯نقــوع  الجــيʙت˾ 
 ʓ ومتجانسًــا. ضعــه ً˴ الشــوكوʘتة البيضــاء وحركّهــم حتــى يصبــح نــاع
الثʙجــة طــوال الليــل. ʓ اليــوم التــا˲، اخفقــه حتــى يصبــح بقــوام كر˽ــي.

مــع  واخلطهــا  البيضــاء  الشــوكوʘتة  ذوّب  ا˯قرمشــة,  القاعــدة  لتحــض˼ 
الرايــس كريســبي. افــرد ال(ليــط داخــل إطــار واتركــه حتــى يت˴ســك ثــم قطعّــه 

ــر. لدوائ

ا˼ً, ضــع طبقــة مــن كيــك الســاتان داخــل القالــب، ثــم كر˽ــة شــانتي بــاك،  أخ
ثــم حشــوة تــوت العليــق. أعــد ال(طــوات بالتنــاوب مــع الطبقــات، ثــم ضــع 
القالــب ʓ الفريــزر حتــى يت˴ســك. أخرجــه مــن القالــب ورشّــه باللــون اʜحمــر 

ثــم زينّــه بــوردة مــن عجينــة الســكر.ضع الكيــك فــوق القاعــدة ا˯قرمشــة.

ا˯كونات
القاعدة

1كغ فانيليا ساتان ميكس من بانوبوراتوس
300غ زيت

350غ بيض
220غ ماء

50غ توت عليق مجفف

كر˽ة شانتي باك 
150غ شانتي باك بوراتوس

60غ حليب
٧غ أوراق الجيʙت˾ من بانو )منقوعة ʓ ماء بارد(

50غ شوكوʘتة بيضاء X605 من بيلكوʘد
3 غ معجون فانيPlus 30 ʙ  من فوغار

قاعدة مقرمشة
100غ رايس كريسبي 

20غ شوكوʘتة بيضاء X605 من بيلكوʘد

التزي˾ 
لون أحمر

بودرة ذهبية للتلوين
وردة من عجينة السكر )بيضاء(
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Love
Capsule

METHODINGREDIENTS

CHOCOLATE CAKE:
Combine all ingredients in a mixing bowl
Use flat paddle then mix for 3 min at medium speed.
Spread on flat tray then Bake at 180°C for 15 minutes

CHOCOLATE MOUSSE
Soak the gelatine leaves in a cold water.
Heat up the cream, milk and dark chocolate until melted
Add the gelatine
Add the whipped cream

WHITE CHOCOLATE MOUSSE
Soak the gelatine leaves in cold water.
Heat up the cream, milk and white chocolate until melted
Add the gelatine
Add the whipped cream

RASPBERRY TART
Combine the butter with all dry ingredients then mix with flat 
paddle until it reaches sandy texture
Add the eggs and LFC Raspberry until it forms a dough a dough. 
Chill the dough overnight then roll into 3mm thickness then cut 9x5 
cm rectangle.
Bake it 160°C for 15 minutes.

ASSEMBLY 
Make 2 small cakes: 1 cake with chocolate mousse, chocolate cake 
and Amarenata Fugar as filling. 2nd cake with white chocolate 
mousse, chocolate cake and Raspberry smooth Bano as the filling.
Glaze the first cake with chocolate glaze and spay the second cake 
with white velvet effect. Place both cake on the tart then decorate 
with red heat chocolate.

CHOCOLATE CAKE
500g Tegral Satin Chocolate BanoPuratos
150g Butter
120g Water
175g Eggs

CHOCOLATE MOUSSE
125g Dark Chocolate C501 Belcolade
125g Fresh Cream
50g Fresh Milk
125g Fresh Whipped Cream
125g Chantypak Puratos Whipped
10g Gelatin Leaves BANO

WHITE CHOCOLATE MOUSSE
220g White Chocolate X605 Belcolade
110g Fresh Cream
45g Fresh Milk
120g Fresh Whipped Cream
100g Chantypak Puratos Whipped
10g Gelatin Leaves BANO

DARK CHOCOLATE GLAZE
135g Fresh Cream
40g Sugar
410g Glucose Syrup Patisfrance
155g Gelatin Mass
140g Dark Chocolate C501 Belcolade
120g Belcolade Cocoa Powder
700g Cold Miroir Glaze Puratos

RASPBERRY TART
460g All Purpose Flour
60g Almond Powder
180g Icing Sugar
200g Butter
100g Eggs
3g Salt
80g LFC Raspberry Concentrate Puratos

BY CHEF JOLITO BARCINAS
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الطريقة

ال(لــط.  وعــاء   ʓ ا˯كونــات  جميــع  اخلــط  الشــوكوʘتة,  كيــك  لتحــض˼ 
مســت(دماً مʍب مســطح واخلــط ˯ــدة 3 دقائــق بɻعــة متوســطة. افــرد 
ال(ليــط ʓ صينيــة مســطحة ثــم اخبــزه ع˱ حــرارة 180°م ˯ــدة 15 دقيقــة.

لتحــض˼ مــوس الشــوكوʘتة الداكنــة, انقــع أوراق الجــيʙت˾ ʓ مــاء بــارد. 
ــا. أضــف  ســّ(ن الكر˽ــة والحليــب والشــوكوʘتة الداكنــة حتــى تــذوب ɱامً

ــة. ــج ب(ف ــة وادم ــة ا˯(فوق ــف الكر˽ ــذاب. أض ــيʙت˾ ا˯ الج

ــارد.  لتحــض˼ مــوس الشــوكوʘتة البيضــاء,  انقــع أوراق الجــيʙت˾ ʓ مــاء ب
ســّ(ن الكر˽ــة والحليــب والشــوكوʘتة البيضــاء حتــى تــذوب ɱامًــا. أضــف 

الجــيʙت˾ ا˯ــذاب ثــم أضــف الكر˽ــة ا˯(فوقــة وادمجهــم ب(فــة.

لتحــض˼ تــارت تــوت العليــق, امــزج الزبــدة مــع جميــع ا˯كونــات الجافــة 
باســت(دام مʍب مســطح حتــى يصبــح ال(ليــط بقــوام رم˳. أضــف البيض 
وLFC مركــز  تــوت العليــق حتــى تتكــون عجينــة مت˴ســكة. بــردّ العجينــة 
طــوال الليــل، ثــم افردهــا بس˴كــة 3 مــم وقطعّهــا ع˱ شــكل مســتطيʙت 

)٩×5 ســم(. اخبزهــا ع˱ حــرارة 160°م ˯ــدة 15 دقيقــة.

ت˼˾ مــن الكيــك, اʜول, مــوس شــوكوʘتة داكنــة +    حʍّ قطعــت˾ صــغ
ــار ــا فوغ ــوة أمارينات ــوكوʘتة + حش ــك ش كي

والثــا˻ مــوس شــوكوʘتة بيضــاء + كيــك شــوكوʘتة + حشــوة تــوت العليــق 
الكيــك  ورشّ  الشــوكوʘتة  بغʙيــز  اʜول  الكيــك  غلــف  بانــو.  مــن  الناعــم 
الثــا˻ لتــأث˼ م(ــم˳ أبيــض. ضــع القطعــت˾ فــوق التــارت وزينّــه˴ بقطــع 

ــب. ــكل قل ــراء ع˱ ش ــوكوʘتة حم ش

ا˯كونات
كيك الشوكوʘتة

500غ تيغرال ساتان بالشوكوʘتة بانوبوراتوس
150غ زبدة
120غ ماء

موس الشوكوʘتة الداكنة
C501 دʘتة داكنة بيلكوʘ125غ شوكو

125غ كر˽ة سائلة طازجة
50غ حليب طازج

125غ كر˽ة خفق طازجة
125غ كر˽ة نباتية شانتي باك بوراتوس

10غ أوراق جيʙت˾ بانو

موس الشوكوʘتة البيضاء
220غ شوكوʘتة بيضاء X605 بيلكوʘد

110غ كر˽ة سائلة طازجة
45غ حليب طازج

120غ كر˽ة خفق طازجة
100غ كر˽ة نباتية مخفوقة شانتي باك بوراتوس

10غ أوراق جيʙت˾ بانو

غʙيز الشوكوʘتة الداكنة
135غ كر˽ة طازجة

40غ سكر
٤10غ ʀاب الغلوكوز باتيسفرانس

155غ كتلة جيʙت˾
1٤0غ شوكوʘتة داكنة C501 بيلكوʘد

120غ كاكاو بودرة بيلكوʘد
٧00غ م˼وار غʙيز بارد بوراتوس

تارت توت العليق
460غ طح˾ متعدد اʘستع˴ʘت

60غ بودرة لوز
180غ سكر بودرة

200غ زبدة
100غ بيض

3غ ملح
80غ مركز LFC توت العليق بوراتوس

80غ م˼ور جليز بوراتوس
5غ أوراق جيʙت˾ بانو

 كبسولة الحب
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Our factory and R&D team collaborated in our latest Dammam & Sharjah factory to launch innovative 
products and solutions that keep you at the forefront of the industry.

Targeted marketing intelligence
Health claims backed by science 
thanks to R&D research allows you to 
be more educated about the content 
you use in your business. 

About the factories

Break-through solutions
Our strategic innovations relies on better machinability and functionability 

of products through our patented functional ingredients of emulsifiers and 

enzymes to prolong freshness and shelf life. This evolutional approach permits 

for cleaner label products. 

At BanoPuratos Factory, we don’t just make products, we craft experiences.

WorldWide Safety Standards

HACCP HALAL ATEX 114 
& 154

ISO 22000

Kingdom of Saudi Arabia Dammam Industrial City 2, EIGA6896, Street 109, District 2833, Building 6896  | P +966 9200 18448

United Arab Emirates Sharjah International Airport Free Zone, Sharjah, UAE | P +971 6 5320090

WHICH PRODUCTS SUIT YOU BEST?

Line of hot & cold glazes Lock in the freshness of your fruits and pastries, preserve their 

natural color and moisture, and make every dessert look as amazing as it tastes. Ideal for 

mousse cakes, éclairs, plated desserts, or frozen treats.

It features Bellor line which is crafted for Mousse cakes, éclair, plated or frozen desserts 

and Harmony perfect for glazing your products in hot applications.

Premium ready-to-use Ǔlling line is crafted to match your creativity, these Ǔllings give 
you consistent, top-quality results every time, so your creations always shine. 
Deli line is exceptionally suitable for when you’re making cakes, cookies, praline, and tarts.

Cremfil line is a water-based filling, perfect for your croissants, choux, patisseries, and 

viennoiseries.

PRODUCTS PRODUCTS PRODUCTS PRODUCTS PRODUCTS PRODUCTS PRODUCTS PRODUCTS PRODUCTS PRODUCTS PRODUCTS 

Ready-to-use jam Ǔllings Made to handle high baking temperatures, keeping your 

baked goods vibrant and full of flavor.

It features Vivafil tailor-made for your tarts, pies, Danishes, and cakes, as well as the Topfil 

line, perfect for your choux pastries.

Ready powder mixes easy solutions to ensure consistent results and work e�ciency.

We prepare your mixes and you take care of the creativity.
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03
Ramadan
Recipes

This Ramadan, BanoPuratos team has created recipes that beautifully 

blend oriental authenticity with contemporary ǔavors. Each creation 
celebrates tradition while embracing innovation: perfect for your 

Ramadan menu! 
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Ramadan 
Lemonade Tart 
METHODINGREDIENTS

LEMON CURD
Mix Cremyvit with water until smooth. Add Deli Citron and mix 
well. Melt the gelatin mass and incorporate it into the mixture. Finish 
with the blossom water, mixing until fully combined.

SABLÉ BASE
In a stand mixer fitted with a paddle, mix the flour, butter, and icing 
sugar. Mix using the sablage technique until the mixture reaches 
a sandy texture. Add the egg and vanilla extract, mixing just until 
combined. Roll out the dough and cut into half-circle taco shells. 
Bake in a convection oven at 160°C (320°F) for 8 minutes, fan 
speed 2, until lightly golden.

ITALIAN BLOSSOM WATER MERINGUE
Place the egg whites in the bowl of a stand mixer fitted with a whisk. 
In a saucepan, heat the sugar and blossom water together until the 
syrup reaches 116°C (so�-ball stage). With the mixer running, 
slowly pour the hot syrup in a thin, steady stream over the whipping 
egg whites. Continue whisking until the meringue is glossy, 
voluminous, and holds firm peaks. Add a few drops of blossom 
water essence to intensify the flavor.

BLOSSOM WATER JELLY
Bloom the gelatin in cold water if using sheets, or dissolve powder 
in a small amount of cold water. In a saucepan, heat the water and 
sugar until the sugar dissolves completely. Add the bloomed or 
dissolved gelatin and stir until fully melted. Remove from heat, add 
the blossom water, and mix well. Pour into a shallow tray or mold 
and allow to set in the refrigerator until firm. Once set, cut into small 
decorative cubes or thin strips.

ASSEMBLY (TACO STYLE)
Shape the sablé into taco shells. Place a half-circle of lemon curd 
neatly inside each sablé taco shell. Pipe the blossom water 
meringue on top of the curd, creating height and texture. Garnish 
with cubes or strips of blossom water jelly for a delicate finish. 
Optionally, torch the meringue lightly for a golden, toasted effect.

LEMON CURD
350gr Deli Citron from Puratos
110gr Cremyvit from Puratos
290gr Water 
20gr Gelatin mass 
20gr Blossom water

SABLÉ BASE
300gr Flour
200gr Butter 
100gr Icing sugar
1 Egg
5gr Vanilla extract from Patis France

BLOSSOM WATER MERINGUE
100gr Egg whites
150gr Sugar
40gr Blossom water 
Few drops of blossom water essence

BLOSSOM WATER JELLY
30gr Gelatin powder or sheets 
50gr Sugar
160gr Water
70gr Blossom water

BY CHEF RAMA CHEHAB

MOUSSE 

CHOCOLATE

STAR

 PRODUCT

This product is 
a non-dairy and 
unsweetened 

whipping cream you 
can use for various 

applications.
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الطريقة

كر˽ة الليمون
ســيɰون  دي˳  أضــف  نــاع˴ً.  يصبــح  حتــى  ا˯اء  مــع  كر˽يفيــت  اخلــط 
ــر  ــاء الزه ــف م ا˼ً أض ــط. أخ ــه لل(لي ــيʙت˾ وأضيف ــم أذب الج ــداً. ث ــزج جي وام

مــع التحريــك.

قاعدة السابليه
اخلــط الدقيــق والزبــدة والســكر البــودرة ʓ العجانــة. افــرك ال(ليــط حتــى 
يصبــح رم˳ القــوام. أضــف البيضــة والفانيليــا وامــزج ب(فــة. افــرد العجينــة 
الفــرن ع˱ 160°م ˯ــدة 8   ʓ اخبــز وقطعهــا ع˱ شــكل نصــف دوائــر. 

ــح. ــي فات ــابليه ذهب ــح الس ــى يصب ــق حت دقائ

م˼ينغ ماء الزهر
أخفــق بيــاض البيــض ʓ العجانــة. اغــل الســكر مــع مــاء الزهــر حتــى 116°م. 
اســكب القطــر الســاخن تدريجيــاً فــوق البيــاض مــع ال(فــق. اســتمر حتــى 

ــاً. أضــف قطــرات مــن خʙصــة مــاء الزهــر. ــغ ʘمعــاً وثابت يصبــح ا˯˼ين

جي˳ ماء الزهر
انقــع الجــيʙت˾ البــودرة أو الʁائــح ʓ مــاء بــارد. ســ(ن ا˯اء مــع الســكر 
ــار  ــن الن ــط ع ــع ال(لي ــاً. ارف ــذوب ɱام ــى ي ــيʙت˾ حت ــف الج ــذوب. أض ــى ي حت
وأضــف مــاء الزهــر. صــبّ ʓ صينيــة مســطحة واتركهــا تɫد حتــى تت˴ســك. 

ــح رفيعــة. ــات أو ʀائ قطــع ˯كعب

الɰكيب
شــكّل عجينــة الســابليه ع˱ شــكل قʁة التاكــو ثــم املئهــا بكر˽ــة الليمــون 
ع˱ شــكل نصــف دائــرة. زيـّـن با˯˼ينــغ وأعطيــه شــكʙً مرتفعــاً. أضــف 
كن تحــم˼ ا˯˼ينغ ب(فة لنتيجة ذهبية. مكعبــات أو ʀائــح الجــي˳ للتــزي˾.˽ 

ا˯كونات
كر˽ة الليمون

350 غ  دي˳ سيɰون من بوراتوس 
110 غ كر˽يفيت من بوراتوس 

2٩0 غ  ماء  
20 غ  كتلة جيʙت˾ 

20 غ  ماء زهر 

قاعدة سابليه
300غ دقيق 

200غ زبدة 
100غ سكر بودرة 

بيضة واحدة 
5 غ مستخلص الفانيليا من باتيس فرانس

م˼ينغ ɬاء الزهر
100غ بياض بيض 

150غ سكر 
40غ ماء زهر 

قطرات من خʙصة ماء الزهر

جي˳ ماء الزهر
30غ جيʙت˾ بودرة أو ʀائح  

50غ سكر 
160غ ماء 

٧0غ ماء زهر 

 تارت الليمون الرمضا˻
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Qahwa & Tahini 
Fusion  Ice Cream

METHODINGREDIENTS

ICE CREAM BASE
Heat water, milk powder, and 67g sugar to 40°C. Add dextrose, 
panna base, and remaining sugar to the mixture.Heat the mixture 
to 80°C, then cool to 40°C. Add cream, tahini, cardamom and coffee 
concentrate. Rest overnight. Churn in ice cream machine until 
smooth.

SABLÉ
Mix flour and icing sugar together. Rub in the cold butter until mixture 
resembles coarse crumbs. Add eggs and gently bring the dough 
together (do not over-mix). Chill, roll out, and cut into S-shapes. Bake 
at 170–180°C until lightly golden. Cool completely.

SESAME FLOREX DECORATION
Mix florex with sesame seeds. Spread thin on a baking sheet and 
bake until crisp. Break into decorative shards once cooled.

ASSEMBLY & FINISH
Serve scoops of Qahwa & Tahini Fusion ice cream.Accompany with 
sablé “S” biscuits on the side. Garnish with sesame florex pieces 
for crunch and decoration. Optional: drizzle lightly with honey or 
coffee syrup for extra shine.

ICE CREAM BASE
550g Water 
135g Sugar
105g Milk powder 
30g Dextrose
35g Fugar Panna Base 
120g Animal cream 
100g Tahini
20g Fugar Coffee Concentrate 
10g Cardamom ground

SABLÉ
300g Flour 
200g Butter 
100g Icing Sugar 
50g Eggs

SESAME FLOREX DECORATION
Puratos Florex,  as needed
Sesame seeds, as needed

BY CHEF RAMA CHEHAB
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الطريقة

قاعدة اʚيس كريم
ســ(ن ا˯اء مــع الحليــب البــودرة و6٧ غ مــن الســكر حتــى 40° درجــة مئوية، ثم 
أضــف الدكــسɰوز وبانــا بيــس مــن فوغــار وباقــي الســكر. ســ(ن ال(ليــط حتــى 
80° درجــة مئويــة ثــم بــردّه إ˰ 40° درجــة مئويــة. أضــف الكر˽ــة، الطحينــة، 
ت˼ــاح طــوال الليــل. أخفــق  الهيــل، ومركــز القهــوة مــن فوغــار، واتــرك ال(ليــط ل

ال(ليــط ʓ ماكينــة اʚيــس كريــم حتــى يصبــح نــاع˴ً.

السابليه
اخلــط الدقيــق مــع الســكر البــودرة، ثــم افــرك ال(ليــط مــع الزبــدة البــاردة 
حتــى يصبــح ملمســه رمليــاً. أضــف البيــض إ˰ العجينــة، ثــم بردّهــا وافردهــا 
ــى  ــة حت ــة مئوي ــرارة 1٧0–180° درج ــا ع˱ ح ــرف S. اخبزه ــكل ح ــا بش وقطعه

ــة فاتحــة. ــح ذهبي تصب

زينة فلوركس السمسم
اخلــط فلوركــس مــع السمســم، ثــم افــرد طبقــة رقيقــة واخبزهــا حتــى تصبــح 

ة˼ للتــزي˾. مقرمشــة. بعــد أن تɫد، كɻّهــا إ˰ قطــع صــغ

الɰكيب
ــابليه  ــكويت الس ــا ببس ــة، ورافقه ــوة والطحين ــم القه ــس كري ــرات آي ــع ك ض
أيضــاً  زيـّـن بقطــع فلوركــس السمســم. ˽كــن  ثــم   ،S ع˱ شــكل حــرف 

للتــزي˾. إضافــة العســل أو ʀاب القهــوة 

ا˯كونات
قاعدة اʚيس كريم

550غ ماء 
135غ سكر 

105غ حليب بودرة 
30 غ ديكسɰوز

35 غ أساس باناّ فوغار
120غ كر˽ة حيوانية 

100غ طحينة 
20 غ مركّز قهوة من فوغار

10غ هيل مطحون

السابليه
300 غ دقيق 

200 غ زبدة 
100 غ سكر مطحون 

50 غ بيض

زينة فلوركس السمسم
فلوركس من بوراتوس حسب الحاجة

سمسم حسب الحاجة

آيس كريم
القهوة والطحينة
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Pistachio 
Coffee Cake 
METHODINGREDIENTS

TEGRAL SPONGE
Mix all ingredients except the butter using a whisk one min on 
low speed . Then mix for 10 min on high speed. Next add melted 
butter.

BAKING
Spread 800gr of the sponge dough on a tray. Bake it on 220 °C 
for 6 to 7 min max. A�er taking it out of the oven flip it upside 
down to keep the humidity inside.

COFFEE CREAM
In a bowl mix the water and the creamyvite for 7 min on fast 
speed. Heat 100 g of the creamyvite mix then add melted gelatine 
mass on it. Mix good to homogenize then add to the rest of the 
creamyvite mix. Finally add the coffee. Create an insert from two 
sponge layers and one coffee cream layer in the middle.

PISTACHIO CARDAMOM MOUSSE
In a sauce pan infuse water with cardamom at 85°C for 20 min. 
Melt the bavaroie neuter using the infused. Add the whipping 
cream mix to homogenize. In a silicon mold put the pistachio 
cardamon mousse add the coffee cream insert inside and push to 
remove the air bubbles.
 
GLAZE
In a sauce pan heat cream, sugar and glucose until boiling. Away from 
the heat add the gelatine, chocolate and then the mirror neuter. 
Add the colors as desired. Pour the glaze the on cake at 38°C. 

TEGRAL SPONGE
1kg BP Tegral Sponge White
750gr Eggs
200gr Water
100gr Butter
40gr Fugar French Vanilla

COFFEE CREMEUX250g Decovit Puratos Re
1kg Water
375gr BP Creamyvit
30gr Gelatine Mass
90gr Coffee Fugar Concentrate

PISTACHIO CARDAMOM MOUSSE500g Tegral 
250gr Puratos Bavarois Neutre
250gr Water
500gr Puratos Whippak Cream
500gr Animal Cream
30gr cardamom powder
180gr Fugar Pistachio Plus 

GLAZE
100gr Animal Cream
70gr Sugar
400gr Glucose Patisfrance
180gr Gelatine Mass
220gr White Chocolate X605 Belcolade
700gr Puratos Miroir Neutre
Yellow and green Powder Colors

BY CHEF EDMOND ROUKOZ

BAVAROIS 

NEUTRE MOUSSE 

STABALIZER 

PURATOS

STAR

 PRODUCT

Gelatin-free mousse 
and cream stabilizing 
powder suitable for 

fresh or non-dairy 
cream
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 كيك الفستق بالقهوة 
الطريقة

الكيك اʘسفنجي
اخلــط جميــع ا˯كونــات مــا عــدا الزبــدة ب(فاقــة ˯ــدة دقيقــة ع˱ ɺعــة 
ــزج  ــة وام ــدة ا˯ذاب ــف الزب ــة. أض ــة عالي ــق ع˱ ɺع ــم 10 دقائ ــة، ث من(فض
جيــداً، ثــم افــرد 800غ مــن ال(ليــط ʓ صينيــة واخبــزه ع˱ حــرارة 220° درجــة 
مئويــة ˯ــدة 6–٧ دقائــق. بعــد ال(بــز، اقلــب الصينيــة للحفــاظ ع˱ رطوبــة 

الكيــك.

كر˽ة القهوة
أخفــق ا˯اء مــع كر˽يفيــت ˯ــدة ٧ دقائــق ع˱ ɺعــة عاليــة، ثــم ســ(ن 
بعــد ذلــك، أضــف مركــز  الجــيʙت˾ ا˯ــذاب.  ال(ليــط وأضــف  100غ مــن 
القهــوة مــن فوغــار وامــزج جيــداً. حʍّ الطبقــات بالɰتيــب التــا˲: كيــك، 

كر˽ــة قهــوة، ثــم كيــك.

موس الفستق والهيل
اغــلِ ا˯اء مــع الهيــل ع˱ حــرارة 85° درجــة مئويــة ˯ــدة 20 دقيقــة، ثــم 
أذب بافــاروا نيوتــر ʓ ا˯اء ا˯نقــوع. أضــف كر˽ــة ال(فــق وامــزج حتــى 
يتجانــس ا˯زيــج، ثــم اســكب ال(ليــط ʓ قالــب ســيليكون وضــع طبقــة 

كر˽ــة القهــوة ʓ الداخــل.

الطبقة الʙمعة )الغليز(
ســ(ن الكر˽ــة والســكر والغلوكــوز حتــى الغليــان، ثــم أزل ال(ليــط عــن النــار 
ــم  ــة، ث ــوان ا˯طلوب ــف اʜل ــوكوʘتة، وا˯˼وار. أض ــيʙت˾، الش ــف الج وأض

اســكب الغʙيــز ع˱ الكيــك عنــد حــرارة 38° درجــة مئويــة.

ا˯كونات
طبقة الكيك اʘسفنجية

1كغ خليط تيغرال سبونج أبيض بانوبوراتوس
٧50غ بيض

200غ ماء
100غ زبدة

٤0غ مركّز فانيليا فرنسية فوغار

كر˽ة القهوة
1 كغ ماء

3٧5غ كر˽يفيت من بانو بوراتوس
30غ كتلة جيʙت˾

90غ مركز قهوة فوغار

موس الفستق والهيل
250غ بافاروا نيوتر من بوراتوس

250غ ماء
500غ كريم ويبباك من بوراتوس

500غ كر˽ة حيوانية
30غ هيل مطحون

180غ بيستاشيو بʙس من فوغار

الطبقة الʙمعة )الغʙيز(
100غ كر˽ة حيوانية

٧0غ سكر
٤00غ غلوكوز باتيسفرانس

180غ كتلة جيʙت˾
220غ شوكوʘتة بيضاء X605 بيلكوʘد
٧00غ م˼وار نيوتر من بوراتوس غʙيز

ʍألوان بودرة أصفر وأخ
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Fondant tahini &
carob molasses
 فوندان الطحينة ودبس ال(روب
INGREDIENTS

125g Butter Bano Candia  
175g White  Malt X605 Belcolade
100g tahini
150g carob molasses
250g eggs
5g vanilla powder

METHOD

Melt the butter and chocolate together, add the carob and 
tahini and mix together. Aside, mix the sugar and eggs 
before adding in the vanilla then the tahini carob ganache 
mix. Pour in small rings lined with parchment paper and bake 
at 200°C for 12 minutes in a convection oven.

ا˯كونات
125غ زبدة بانو كانديا

1٧5غ Malt X 605 بيلكوʘد
100غ طحينة

150غ دبس خروب
250غ بيض

5غ فانيʙ بودرة

الطريقة:
أذِب الزبــدة مــع الشــوكوʘ، ثــم أضــف الطحينــة والدبــس 
ثــم  البيــض  مــع  الســكر  اخفــق  آخــر،  صحــن   ʓ واخلــط. 
ــكب  ــس. اس ــة والدب ــج الطحين ــا مزي ــيʙ وبعده ــف الفان أض
خَبــز  بــورق  مغطــاة  ة˼  صــغ دائريــة  قوالــب   ʓ ال(ليــط 
واخبــزي ع˱ حــرارة 200°م ˯ــدة 12 دقيقــة ʓ فــرن يعمــل 

الســاخن. بالهــواء 

BY CHEF MUHEDDINE CHATILA
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Halawat Al 
Lamma
METHODINGREDIENTS

MAFROUKE PISTACHIO
In a bowl, mix all the ingredients until well combined.
Spread the mixture evenly into a mold.

HALAWA MASTIKA MOUSSE
In a mixer, combine the milk and cream with the Bianchero mix 
using the whisk attachment.

Add the classic strawberry and mix until fully incorporated.

GLAZE
In a saucepan over medium heat, combine sugar, glucose, and 
water, and bring to a boil.

Remove from heat and add the gelatin and Bellor.

Allow the mixture to cool, then pour over the cake when it reaches 

30°C.

TOPPING ITALIAN MERINGUE

Whip the egg whites in a mixer at medium speed.

Meanwhile, boil the sugar and water until it reaches 118°C.

Gradually pour the hot sugar syrup over the egg whites while 

continuing to whip and add the aroma vanilla.

Continue whipping until the mixture cools and forms a stable 
meringue.

MAFROUKE PISTACHIO
400gr kunafa
35gr Bano ghee
350gr powder sugar
400gr pistachio powder
100g Pure Pistachio Paste Fugar

HALAWA MASTIKA MOUSSE:
500gr animal cream
100gr Bianchero Fugar
150gr Halawa
75gr Mastika Pronta Bano Fillings

STRAWBERRY MOUSSE
500g animal cream
100g Bianchero Fugar
100g Liquid milk
50g Classic concentrate (Strawberry) 
Puratos LFC

GLAZE
100gr sugar
100gr glucose syrup Patis France.
50gr Bellor Neutre BanoPuratos. 
100gr water
50gr Mass Fish gelatin Louis Francois 

TOPPING ITALIAN MERINGUE
100g egg white
200g sugar white
50g water
10g Aroma Vanilla Patis France

BY CHEF CHEF AHMAD CHAAR, ELIE KHALIL, KHALED CHEHADAH

PATISFRANCE 

GLUCOSE 

SYRUP

STAR

 PRODUCT

Refined glucose syrup 
designed to improve 

texture and gloss 
while reducing sugar 

levels.
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الطريقة
مفروكة البيستاشيو  

ʓ وعاء، اخلط جميع ا˯كونات حتى ɱتزج جيدًا
وزعّ ال(ليط بالتساوي ʓ القالب.

موس الفراولة  
ʓ الــ(ʙط، قــم ب(لــط الحليــب والقشــدة مــع مزيــج بيانــك˼و باســت(دام أداة 

ال(فــق أضــف مركــز الفراولــة واخلــط حتــى ɱتــزج ɱامًــا

الغʙيز 
ʓ قــدر ع˱ نــار متوســطة، اخلــط الســكر والجلوكــوز وا˯اء واتركهــم حتــى 

الغليــان
ارفع القدر عن النار وأضف إليه الجيʙت˾ والبلوّر

اتــرك ال(ليــط يɫد ثــم اســكبه فــوق الكيــك عندمــا تصــل درجــة الحــرارة إ˰ 30 
درجــة مئويــة

التزي˾ ا˯˼ينغ اʞيطا˲ 
اخفــق بيــاض البيــض ʓ الــ(ʙط ع˱ ɺعــة متوســطة ʓ هــذه اʜثنــاء، 
قــم بــغ˳ الســكر وا˯اء حتــى يصــل إ˰ 118 درجــة مئويــة. اســكب ʀاب 
الســكر الســاخن بالتدريــج فــوق بيــاض البيــض مــع اʘســتمرار ʓ ال(فــق 
وأضــف نكهــة الفانيليــا. اســتمر ʓ ال(فــق حتــى يɫد ال(ليــط ويتشــكل 

ــت. ــغ ثاب ــك م˼ين لدي

ا˯كونات
مفروكة البيستاشيو  

400غ كنافة
35غ سمن بانو

350غ سكر بودرة 
400غ بودرة بستاشيو

100غ مركز البيستاشيو من فوغار

موس حʙوة ا˯ستكة 
500غ كر˽ة حيوانية
100غ بيانك˼و فوغار

100غ حليب سائل
150غ حʙوة

٧5غ مستكة برونتا بانوبوراتوس

موس الفراولة  
500غ كر˽ة حيوانية
100غ بيانك˼و فوغار

100غ حليب سائل
LFC  سيكʙ50غ مركز الفراولة بانو ك

الغʙيز
100غ سكر

100غ ʀاب الغلوكوز من باتيس فرانس
50غ بلّور نيوتر من بانو بوراتوس 

100غ ماء
50غ جيʙت˾ السمك من لويس فرانسوا 

التزي˾ ا˯˼ينغ اʞيطا˲ 
100غ بياض البيض

200غ سكر أبيض
50غ ماء

10غ أروما الفانيʙ من باتيس فرانس

 حʙوة اللمّة
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Mont Frutti

METHODINGREDIENTS

PAVLOVA MERINGUE
In a mixer, whip the egg whites on medium speed, gradually adding 
the white sugar until the mixture holds stiff peaks. Gently fold in the 
powdered sugar by hand until fully incorporated. Transfer the 
mixture into a piping bag, then pipe it onto a tray lined with 
parchment paper. Finally, bake in the oven at 85°C for 2 hours.

MONT FRUTTI MOUSSE
In a mixer, combine the milk and cream with the Bianchero mix using 
the whisk attachment.

Add the classic strawberry and mix until fully incorporated.

ASSEMBLY 
Layer BanoPuratos Tegral Sponge Vanilla
Add a layer of Fruit Cream
Place a layer of meringue on top
Finish with a layer of mixed fresh fruits

PAVLOVA MERINGUE 
150gr Egg White
150gr White Sugar
150gr Icing Sugar

MONT FRUTTI MOUSSE
500gr Passionata cream Puratos 
100gr Bianchero Concentrate Fugar 
30gr Classic concentrate (Strawberry) 
Puratos LFC
30gr Classic concentrate (Raspberry) 
Puratos LFC
30gr Mango Alphonso Concentrate - Fugar
30gr Cremino Di Arancia Fugar 
100gr Liquid milknce

BY CHEF CHEF AHMAD CHAAR, ELIE KHALIL, KHALED CHEHADAH

BIANCHERO 

FUGAR

STAR

 PRODUCT

Powder base made 
with fructose, suitable 

for cakes, semi-
freddo, and stick ice 

creams.
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الطريقة
بافلوفا م˼ينغ 

اخفــق بيــاض البيــض ع˱ ɺعــة متوســطة، ثــم أضــف الســكر اʜبيــض 
ــا. بعــد ذلــك، أطفــئ الــ(ʙط  ــا حتــى يت˴ســك ال(ليــط ويصبــح ʘمعً تدريجيً
وأضــف الســكر البــودرة يدويـًـا بالتدريــج، مــع ال(لــط برفــق حتــى ˽تــزج 
ــورق  ــاة ب ــة مغط ــه ع˱ صيني ــزي˾ ووزعّ ــس الت ــط ʓ كي ــع ال(لي ــا. ض ɱامً
الزبــدة، ثــم اخبــزه ʓ الفــرن ع˱ درجــة حــرارة 85 درجــة مئويــة ˯ــدة ســاعت˾.

مونتي فروɴ موس
اخلــط الكر˽ــة مــع مزيــج بيانــك˼و والحليــب ع˱ ɺعــة متوســطة حتــى 
يصبــح ا˯زيــج ســميكًا. أضــف مركــزات الفاكهــة برفــق، ثــم اخلــط ا˯كونــات 
˴ً ومتجانسًــا. ــا لتشــكّل موسًــا نــاع بعنايــة حتــى ɱتــزج جميــع النكهــات معً

ضع طبقة من التيغرال فانيʙ سبونج كقاعدة.
أضف طبقة من كر˽ة الفاكهة.

ضع طبقة من ا˯رينغ ʓ اʜع˱.
زين الكيك بطبقة من الفاكهة الطازجة 

ا˯كونات
بافلوفا م˼ينغ 

150غ بياض البيض 
150غ سكر أبيض
150غ سكر بودرة

مونتي فروɴ موس
500غ كر˽ة باسيوناتة من بوراتوس

100غ مركز بيانك˼و فوغار 
LFC سيك بوراتوسʙ30غ مركز الفراولة ك

LFC سيك بوراتوسʙ30غ مركز توت العليّق ك
30غ مركّز مانجو ألفونسو فوغار

30غ حشوة الɫتقال أرانسيا فوغار
100غ حليب سائل 

ɴمونتي فرو
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Kamaredin 
Exotic 

METHODINGREDIENTS

VANILLA SPONGE
Combine all ingredients in a mixing bowl
Mix at high-speed using whisk for 8 minutes
Spread on a 40x60 tray then bake at 180°C for 12 minutes

CREAMY MANGO APRICOT
Boil Kamaredin puree and mango juice and LFC mango.
Pour slowly into Combine eggs, eggyolk and sugar.
Cook until 85c then add the soaked gelatine and butter.
Pour into the mould then add chopped apricot fruit then freeze.

APRICOT MOUSSE
Warm the Kamaredin  puree, apricot juice then add soaked gelatine. 
Add LFC passion then fold the mixture in to whipped cream.

YELLOW GLAZE
Boil the water and Puratos Harmony neutral
Add the cold glaze and color

ASSEMBLY 
Make a base of Kunafa mixed with butter in a square ring then bake 
15 min at 170°C.

VANILLA SPONGE
500g Tegral Extra Sponge BanoPuratos
375g Eggs
50g Water

KAMAREDIN PUREE
400g Kamaredin Dry
80g Water

APRICOT MOUSSE
120g Kamaredin Puree
120g Apricot Juice
10g Gelatin Leaves BANO
200g Chantypak Puratos
200g Fresh Whipped Cream
15g LFC Passion Concentrate Puratos

CREAMY MANGO APRICOT
300g Mango Juice
300g Kamaredine Paste
50g Sugar
140g Eggs
100g Egg Yolk
240g Butter
15g Gelatin Leaves BANO
15g LFC Mango Concentrate Puratos

TRANSLUCENT YELLOW GLAZE
100g Harmony Neutral Glaze Puratos
150g Water
500g Cold Glaze Miroir Puratos
Yellow Color Modecor as required
White Powder Color as required

BY CHEF JOLITO BARCINAS
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الطريقة

عاليــة  ɺعــة  ع˱  واخفقهــا  ا˯كونــات  جميــع  اخلــط  الكيــك,  لتحــض˼ 
دقائــق.  8 ˯ــدة   ʗالشــب ا˯ʍب  باســت(دام 

ــه قمــر الديــن مــع عــص˼  لتحــض˼ كر˽ــة ا˯انجــو وا˯شــمش, اغــل بيوري
ا˯انجــو وLFC  مانجــو. اســكب ال(ليــط الســاخن ببــطء فــوق خليــط البيــض 
الكامــل وصفــار البيــض والســكر. قــم بطهــي ا˯كونــات حتــى تصــل إ˰ 
85°م ثــم أضــف الجــيʙت˾ ا˯نقــوع والزبــدة. اســكب ا˯زيــج ʓ القالــب 

ــزر. ــه ʓ الفري ــم ضع ــة، ث ــمش ا˯فروم ــع ا˯ش ــف قط وأض

لتحــض˼ مــوس ا˯شــمش, ســّ(ن بيوريــه قمــر الديــن مــع عــص˼ ا˯شــمش 
ثــم أضــف الجــيʙت˾ ا˯نقــوع. أضــف مركـّـز الباشــن فــروت ثــم ادمــج ال(ليط 

ب(فــة مــع الكر˽ــة ا˯(فوقة.

الهارمــو˻. أضــف  اغــل ا˯اء مــع  الشــفاف,  التغليــف اʜصفــر  لتحــض˼ 
البــارد وا˯لــوّن. الجــي˳ 

حʍ قاعــدة مــن الكنافــة ا˯مزوجــة بالزبــدة ʓ إطــار مربــع ثــم اخبزهــا ˯ــدة 
15 دقيقــة ع˱ حــرارة 1٧0°م.

ا˯كونات
كيك  سبونج بالفانيليا بانوبوراتوس

500 غ تيغرال إكسɰا سبونج بانوبوراتوس
3٧5 غ بيض

50 غ ماء

بيوريه قمر الدين
400 غ قمر الدين مجفف

80 غ ماء 

موس ا˯شمش
120غ بيوريه قمر الدين

120غ عص˼ مشمش
10غ اوراق الجيʙت˾ بانو

200غ كر˽ة نباتية شانتي باك بوراتوس
200غ كر˽ة خفق طازجة

15غ LFC باشن فروت مركز من بوراتوس

كر˽ة ا˯انجو وا˯شمش
300غ عص˼ مانجو

300غ معجون قمر الدين
50غ سكر

140غ بيض كامل
100غ صفار بيض

240غ زبدة
15غ اوراق الجيʙت˾ بانو

15غ  LFCمانجو مركز بوراتوس

غʙيز شفاف أصفر
100غ هارمو˻ نيوترال بوراتوس غʙيز

150غ ماء
500غ غʙيز بارد م˼وار من بوراتوس

ملون أصفر: حسب الرغبة
ملون أبيض بودرة: حسب الرغبة

 قمر الدين  
 إكزوتيك
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Choconafa

METHODINGREDIENTS

KUNAFA DOUGH

In a bowl, mix all the ingredients until well combined.

Spread the mixture evenly on a baking tray.

Bake in the oven at 200°C for 15 minutes.

Allow it to cool, then cut into pieces and place in a mixer.

Blend until smooth. The mixture is now ready.

Grease a baking tray with Bano ghee and sprinkle with farek.

Spread the mixture on the tray and bake in the oven at 180°C for 10 

minutes.

FILLING 
Place the cheese in a bain-marie and melt it gently.
Spread the melted cheese over the farek on the baking tray.

BASE 
In a bowl, mix all the ingredients until fully combined. The dough is 
now ready.
Spread the dough over the cheese on the baking tray.
Bake in the oven at 200°C for 5 minutes.

SYRUP 
Boil water and sugar together, then add the lemon juice.
Remove from heat.
Pour the hot syrup over the kunafa.

KUNAFA DOUGH
700gr flour
100gr corn flour
100gr Bano Ghee
20gr baking powder
100gr so� semolina
300gr liquid milkBelcolade Cocoa powder
75gr Belcolade Cocoa powder

FILLING
800gr Akkawi chiki
200gr Danscorella mozzarella

BASE
400gr Kunafa
35gr Bano Ghee
350gr powder sugar
400gr pistachio powder
100gr pure pistachio Fugar

SYRUP
500gr sugar
250gr water
10gr lemon juice

DECORATION
White chocolate Belcolade

BY CHEF CHEF AHMAD CHAAR, ELIE KHALIL, KHALED CHEHADAH

BANO

GHEE

STAR

 PRODUCT

Bano Butter pure 
100% animalGhee 
clean dairy flavor, 

high thermal stability, 
and consistent results.
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الطريقة
عجينة الكنافة  

ʓ وعاء، اخلط جميع ا˯كونات حتى ɱتزج جيدًا
وزع ال(ليط بالتساوي ع˱ صينية ال(بز

اخبزها ʓ الفرن ع˱ درجة حرارة 200 درجة مئوية ˯دة 15 دقيقة
اتركها لتɫد ثم قطعها وضعها ʓ ال(ʙط

امزج ا˯كونات حتى تصبح ناعمة. 
دهن صينية ال(بز بسمنة بانو ورشها وأضف الفرك.

افــرد ال(ليــط ʓ الصينيــة واخبزهــا ʓ الفــرن ع˱ درجــة حــرارة 180 درجــة 
مئويــة ˯ــدة 10 دقائــق.

الحشوة
ــجʓ ɭ ح˴م مــاɪ ثــم قــم بتذويبــه بلطــف. وزع الــجɭ ا˯ــذاب  ضــع ال

ع˱ الفــرك ʓ صينيــة ال(بــز.

الزينة
ʓ وعاء، اخلط جميع ا˯كونات جيدً التصبح العجينة مت˴سكة

افرد العجينة فوق الجʓ ɭ صينية ال(بز.
اخبزها ʓ الفرن ع˱ درجة حرارة 200 درجة مئوية ˯دة 5 دقائق.

الس˼وب
قم بغ˳ ا˯اء والس˼وب معًا، ثم أضف إليه˴ عص˼ الليمون.

أزلها من الحرارة.
أسكب الس˼وب الساخن ع˱ الكنافة.

ا˯كونات
عجينة الكنافة  

٧00غ طح˾
100غ دقيق الذرة

100غ سمن بانو 
20غ بيكينج باودر
100غ سميد ناعم
300غ حليب سائل

٧5غ بيلكوʘد بودرة الكاكاو 

الحشوة
 ʗ800غ عكاوي تشي

ʙموزاري ʙ200غ دانسكوري

الزينة
شوكوʘتة بالحليب  بيلكوʘد

القاعدة
400غ كنافة

35غ سمن بانو
350غ سكر بودرة

400غ بودرة بيستاشيو
100غ مركز البيستاشيو من فوغار

الس˼وب 
500غ سكر

250غ ماء
10غ عص˼ ليمون

 شوكونافا
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Kounouz 
Ramadan 
METHODINGREDIENTS

SATIN CREAM VANILLA
Place all ingredients in a mixer and mix using a flat beater for 4 
minutes. Spread the mixture evenly on a baking tray. Bake in the 
oven at 165°C for 30 minutes.

DATE MOUSSE 
In a saucepan, heat the cream, milk, chopped dates, and cardamom 
over medium heat until the mixture comes to a boil. In a separate 
bowl, whisk together the egg yolks, brown sugar, and cornflour 
manually until smooth and homogeneous. Gradually add the hot 
milk and cream mixture to the egg mixture, stirring manually to 
combine. Transfer the combined mixture back to a saucepan and 
cook over low heat until small bubbles appear. Remove from heat 
and gradually add the butter while mixing with a hand mixer. Allow 
the cream to cool, then fold in the whipped Whippak cream. The 
cream is now ready

TOPPING 
Mix the chopped pecans with the florex. Spread the mixture evenly 
on a baking tray and bake in the oven.

Assembly:
1. In the mold, layer as follows:
• Satin Cream Cake Vanilla BP
• Dates Cream
• Deli Salted Caramel BanoPuratos
• Liquid milk
• Tahini
2. Repeat the layers as needed.
3.Top with the florex/pecan mixture, shaped into a disk.

SATIN CREAM VANILLA
500gr Tegral Satin Cream Cake Vanilla BP
185gr Egg
150gr Oil
110gr Water
300gr date

DATE MOUSSE 
150gr fresh cream
50gr liquid milk
70gr fresh date
35gr corn flour
100gr butter
50gr brown sugar
40gr egg yolk
5gr cardamom
130gr Puratos whippak
150gr Deli salted caramel BanoPuratos + 
60gr liquid milk

TOPPING
100gr Florex - Puratos
100gr Crunchy pecan Bano

BY CHEF CHEF AHMAD CHAAR, ELIE KHALIL, KHALED CHEHADAH

DELI SALTED 

CARAMEL 

BANOPURATOS

STAR

 PRODUCT

Ready-to-use 
caramel filling and 

topping made from 
a traditional recipe, 

perfect for fresh 
and frozen sweet 

applications.
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الطريقة
 ʙساتان كريم فاني

 4 ˯ــدة  مســطح  ʍɬب  واخلطهــا  الــ(ʙط   ʓ ا˯كونــات  جميــع  ضــع 
خبــز. صينيــة  ع˱  بالتســاوي  ال(ليــط  وزع  دقائــق. 

اخبزها ʓ الفرن ع˱ حرارة 165 درجة مئوية ˯دة 30 دقيقة.

موس التمر  
ʓ قــدر، ســ(ن الكر˽ــة والحليــب والتمر ا˯فروم والهيل ع˱ نار متوســطة 
حتــى يــغ˳ ال(ليــط ʓ وعــاء منفصــل، اخفــق صفــار البيــض والســكر البنــي 

˴ً ومتجانسًــا. ودقيــق الــذرة يدويـًـا حتــى يصبــح ا˯زيــج نــاع
انقل ال(ليط مرة أخرى إ˰ وعاء وضعه ع˱ نار خفيفة حتى الغ˳  

ارفــع ال(ليــط عــن النــار وأضــف الزبــدة تدريجيـًـا مــع التحريــك بــا˯ʍب 
اليــدوي . اتــرك الكر˽ــة تɫد، ثــم أضــف كر˽ــة الويبــاك ا˯(فوقــة. الكر˽ة 

اʚن جاهــزة لʙســت(دام

التزي˾
قم ب(لط البيكان ا˯قرمش مع بودرة السكر ا˯كرمل (فلوركس(

وزع ال(ليط بالتساوي ع˱ صينية ال(بز واخبزه ʓ الفرن

التجميع
ʓ - 1 القالب، ضع الطبقات ع˱ النحو التا˲

 كريم الكيك ساتان الفانيʙ من بانو بوراتوس • 
كر˽ة التمر• 
حشوة الكاراميل من بانو بوراتوس• 
الحليب السائل• 
طحينة• 

2- كرر الطبقات عند الحاجة
3- غطيها ب(ليط الفلوركس/البيكان، وشكلها ع˱ شكل قرص.

ا˯كونات
 ʙساتان كريم فاني

500غ تيغرال ساتان كريم كيك فانيʙ  من بانوبوراتوس
185غ بيض 
150غ زيت 
110غ ماء 
300غ ɱر 

موس التمر  
150غ كر˽ة طازجة

50غ حليب سائل
٧0غ ɱر طازج

35غ دقيق الذرة
100غ زبدة

50غ سكر بني
40غ صفار البيض

5غ هيل
130غ ويباك كر˽ة خفق نباتية من بوراتوس

150غ دي˳ كراميل ا˯ملح من بوراتس +
 60غ حليب سائل

التزي˾
100غ بودرة السكر ا˯كرمل (فلوركس (من بوراتوس

100غ حشوة البيكان من بانو 

 كنوز رمضان
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Cake Pineapple 
Coconut Kashta 

METHODINGREDIENTS

COCONUT CAKE
Combine all ingredients in a mixing bowl
Use flat paddle then mix for 3 min at medium speed.
Pour on top of caramelized pineapple then bake at 160°C for 35 
minutes.
Finish with the blossom water, mixing until fully combined.

QASHTA CREAM
Soak the gelatine leaves in a cold water.
Mix the Qashta and Bianchero then incorporate the melted 
gelatine 

CARAMEL PINEAPPLE
Cook the pineapple juice and sugar until it caramelizes then pour 
it in the silicon mould
Add the pineapple chunks on top of the caramel then bake at 
160c for 15 minutes.

ASSEMBLY 
A�er caramelizing the pineapple, cool it down then pour the 
coconut cake mix then bake and then cool it down
Slice the cake in to 2 layers then fill with the Qashta cream
Glaze the cake with neutral glazing then decorate with chopped 
walnut on the side.

COCONUT CAKE
500g Tegral Satin Vanilla BanoPuratos
150g Butter
120g Water
175g Eggs
30g Desiccated Coconut
20g LFC Coconut Concentrate Puratos

KASHTA CREAM
250g Homemade Qashta
30g Bianchero Fugar
3g Gelatin Leaves BANO

HOMEMADE KASHTA
200g Cream Cheese BANO
500g Full-Fat Milk
25g Semolina Powder
5g Blossom Water Essence

CARAMEL PINEAPPLE
400g Sugar
150g Pineapple Juice
Pineapple Chunks as Required

NEUTRAL GLAZE
500g Harmony Puratos Classic
250g Water

BY CHEF JOLITO BARCINAS
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الطريقة

لتحــض˼ كيــك جــوز الهنــد, اخلــط جميــع ا˯كونــات ʓ وعــاء خلــط. اســت(دم 
مʍب مســطح وامــزج ˯ــدة 3 دقائــق بɻعــة متوســطة. اســكب ال(ليــط 
فــوق اʜنانــاس ا˯كرمــل ثــم اخبــزه ع˱ حــرارة 160 م° ˯ــدة 35 دقيقــة. 

أضــف مــاء الزهــر وامــزج ال(ليــط حتــى يتجانــس.

اخلــط  بــارد.  مــاء   ʓ الجــيʙت˾  اوراق  انقــع  القشــطة,  كر˽ــة  لتحــض˼ 
ا˯ــذاب. الجــيʙت˾  أضــف  ثــم  فوغــار  بيانــك˼و  مــع  القشــطة 

حتــى  الســكر  مــع  اʜنانــاس  عــص˼  اطبــخ  ا˯كرمــل,  اʜنانــاس  لتحــض˼ 
يتكرمــل، ثــم اســكبه ʓ قالــب ســيليكون. أضــف قطــع اʜنانــاس فــوق 

دقيقــة.  15 ˯ــدة  160°م  حــرارة  ع˱  اخبــزه  ثــم  الكراميــل 

بعــد كَرملــة اʜنانــاس، اتركــه لــيɫد ثــم اســكب خليــط كيــك جــوز الهنــد فوقــه، 
ــة  ــيه بكر˽ ــم بحش ــم ق ــت˾ ث ــك إ˰ طبق ــع الكي ــيɫد. قطّ ــه ل ــم اترك ــزه ث اخب
القشــطة. غلـّـف ســطح الكيــك بالغʙيــز البــارد ثــم زيـّـن الجوانــب بالجــوز 

ا˯فــروم.

ا˯كونات
كيك جوز الهند

500غ تيغرال ساتان فانيليا بانوبوراتوس 
150غ زبدة 
120غ ماء 

1٧5غ بيض 
30غ جوز هند مبشور مجفف

20غ LFC مركّز جوز هند بوراتوس  

كر˽ة القشطة
250غ قشطة منزلية

30غ بيانك˼و فوغار
3غ اوراق الجيʙت˾ بانو 

القشطة ا˯نزلية
200غ جبنة كر˽ية بانو

500غ حليب كامل الدسم
25غ سميد ناعم

5غ ماء زهر

اʜناناس بالكراميل
400غ سكر

150غ عص˼ أناناس
قطع أناناس: حسب الرغبة

غʙيز بارد 
500غ هارمو˻ كʙسيك غʙيز بوراتوس

250غ ماء 

كيك  قشطة
اʜناناس بجوز الهند 
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Mille-feuille
Dates cinnamon 

METHODINGREDIENTS

PREPARE THE DOUGH
Mix flour, water, butter (100 g), cinnamon, and salt.
Shape the dough and refrigerate overnight.

PREPARE THE BUTTER-DATE MIXTURE
Mix 650g butter with date paste.
Roll into a rectangle and refrigerate.

LAMINATION
Fold the dough with the butter mixture 5–4 times.
Roll out to 2 mm thickness.

BAKING
Bake in a convection oven at 180°C.
20 minutes with a tray on top, then 10 minutes without.
Cut into squares using a cutter.

FILLING
Use a 5mm frame.
First layer: custard with cinnamon.
Second layer: date paste.
Freeze until set.
Cut to match the pastry size.

FINAL ASSEMBLY
Layer the filling between the baked pastry sheets.
Assemble the mille-feuille and serve.

DOUGH
1kg flour
100g butter
20g salt
550g water
4g cinnamon

BUTTER & DATE MIXTURE
650g Mimetic 32 Puratos
30g date paste

FILLING
First layer: Custard (creamy fat) with cinnamon 
Tegral Cremyvit Puratos
Second layer: Date paste

BY CHEF HASSAN TALAL
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الطريقة

لتحــض˼ العجينــة, اخلــط الطــح˾ مــع ا˯اء والزبــدة )100 غ( والقرفــة وا˯لح. 
شــكّل العجينــة وضعهــا ʓ الثʙجــة طــوال الليل.

ــدة مــع معجــون التمــر. افــرد  ــدة والتمــر, اخلــط 650 غ زب لتحــض˼ خليــط الزب
ــة. ــه ʓ الثʙج ــتطيل وضع ــكل مس ــط ع˱ ش ال(لي

لتحــض˼ الرقائــق اطــوي  العجينــة مــع خليــط الزبــدة 4–5 مــرات. افــرد العجينــة 
حتــى تصــل إ˰ س˴كــة 2 مــم.

ــع  ــع وض ــة م ــدة 20 دقيق ــرارة 180°م ˯ ــراري ع˱ ح ــرن ح ــز ʓ ف ــز, اخب لل(ب
صينيــة فــوق العــج˾، ثــم 10 دقائــق إضافيــة بدونهــا. قطـّـع العــج˾ ا˯(بــوز 

إ˰ مربعــات.

لتحــض˼ الحشــوة, اســت(دم إطــارًا بس˴كــة 5 مــم. حʍ الطبقــة اʜو˰ مــن 
الــكاسɰد بالقرفــة والطبقــة الثانيــة مــن معجــون التمــر. جمّــد ال(ليــط حتــى 

يت˴ســك. قطعّهــا بشــكل يتناســب مــع حجــم رقائــق العــج˾ ا˯(بــوزة.

ضع الحشوة ب˾ طبقات ا˯يل فوي ا˯(بوزة وقدمه.

ا˯كونات
العجينة

1000غ طح˾
100غ زبدة

20غ ملح
550غ ماء
4غ قرفة

خليط الزبدة والتمر
650غ ميمتك 32 بوراتوس

30غ معجون ɱر

الحشوة
الطبقة اʜو˰: كاسɰد )دهن كر˽ي( بالقرفة

تيغرال كر˽يفيت بوراتوس
الطبقة الثانية: معجون ɱر

ميلفوي
بالقرفة والتمر
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Danish
Presents
هدايا الدانش
INGREDIENTS

1000g flour
20g salt
20g yeast
5g Tigris Improver by puratos
30g milk powder
100g sugar
500g water
50g butter
500g Mimetic 32 by Puratos for lamination

METHOD

Knead all the ingredients together before letting the 
dough chill in the freezer for 10 minutes. Taking it back 
out, make two double folds with the mimetic and cutting 
up square danishes to shape the dough into small 
present boxes. Proof the danishes before piping in pastry 
cream from cremyvit by puratos, baking them at 170°C 
for 15 minutes. Once they are out, brush a bit of syrup on 
them and decorate with crushed pistachios, fill them 
with Vivafil blueberry and Vivafil strawberry by 
Puratos.

ا˯كونات
1000غ طح˾

20غ ملح
ة˼ 20غ خم

5غ مُحسّن تغريس بوراتوس
30غ حليب بودرة

100غ سكر
500غ ماء
50غ زبدة

500غ ميمتك 32 بوراتوس

الطريقة:
الفريــزر ˯ــدة   ʓ ثــم ضــع العجينــة اعجــن ا˯كونــات معًــا، 
مزدوجــت˾  طويــت˾  بعمــل  قــوم  إخراجهــا،  بعــد  دقائــق.   10
لتشــكيل  ة˼  صــغ مربعــات  قطـّـع  ثــم  ميمتــك،  باســت(دام 

هدايــا. علــب  شــكل  ع˱  العجينــة 

باتيســي˼  بكر˽ــة  املئهــا  ثــم  لتت(مــر  الدانــش  عجينــة  إتــرك 
˯ــدة  1٧0°م  حــرارة  ع˱  اخبــز  بوراتــوس،  مــن  كر˽يفيــت 
القطــر وزينّهــا  بقليــل مــن  الَ(بــز، امســحها  بعــد  15 دقيقــة. 
بكɻفســتق، ثــم احشــيها بـــ فيفافيــل التــوت اʜزرق و فيفافيــل 

الفريــز مــن بوراتــوس.

BY CHEF JAD GHANEM
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Pain Lebanese 
nights

METHODINGREDIENTS

DOUGH
1. First mix the croissant dough and laminate it with the mimetic 
and put it inside the fridge to be ready to use.

2. To make Lebanese nights add the milk and sugar in a sauce pan 
and start to boil the mix and when it reach 85 add the semolina 
and mix the mixture with a whisk thill the mix get thick.
 
3. Put the mixture in a bowl and let it cool in the fridge.

4. Start to apply the croissant dough like pain Suisse.

5. Add the Lebanese night inside the dough and put some roasted 
pistachios inside. 

6. Proof the dough for 90 min and put sunset glaze before baking.

7. Bake at 170°C for 15-17 min. 

DOUGH 
500gr Tegral croissant from BanoPuratos 
225gr Water
13gr Yeast
200gr Mimetic 32 Puratos

FILLING
500gr Fresh Milk
75gr Semolina
75gr Sugar
10gr Rose Water

BY CHEF BADEREDDIN AL KHATIB
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الطريقة

1. حʍّ عجينــة الكرواســون وغلفّهــا بزبــدة ميميتــك، ثــم ضعهــا ʓ الثʙجــة 
حتــى تصبــح جاهــزة لʙســت(دام.

ــى  ــار حت ــدر ع˱ الن ــكر ʓ ق ــب والس ــع الحلي ــان": ض ــا˲ لبن ــض˼ "لي 2. لتح
ــان، وعندمــا يصــل إ˰ 85° درجــة مئويــة أضــف الســميد وامــزج  ــدأ بالغلي يب

ــط. ــش ال(لي ــى يتكام ــاق حت بال(ف

3. ضع ال(ليط ʓ وعاء واتركه يɫد ʓ الثʙجة.

4. افرد عجينة الكرواسون ع˱ طريقة بان سويس.

5. ضع خليط ليا˲ لبنان داخل العجينة مع إضافة فستق محمّص.

ــل  ــز قب ــت غʙي ــا بـــ سنسِ ــم ادهنه ــة، ث ــدة ٩0 دقيق ــر ˯ ــة تت(م 6. دع العجين
ــز. الَ(ب

٧. اخبزها ع˱ حرارة 1٧0° درجة مئوية ˯دة 15–1٧ دقيقة.

ا˯كونات

عجينة الكرواسون
500غ  تيغرال كرواسون بانو بوراتوس

 225غ ماء

ة˼ 13غ خم
200غ  ميميتك 32 من بوراتوس

حشوة
500غ حليب طازج  

٧5غ سميد  
٧5غ سكر   

10غ ماء ورد  

 بان ليا˲ لبنان
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Ramadan
Ciabatta 

METHODINGREDIENTS

CIABATTA
Put all the ingredients in the dough mixer and knead until 
the gluten network is formed. Bench rest for 20 minutes, 
then roll it out to 5mm and cut 10 x 6cm. Proof them for 
around 90 minutes at 30°C 80% RH. Score it then put the 
sautéed tomatoes in the scored line and bake at 200°C 
with 140ml steam for 12 minutes, remove to add the cheese 
then bake for 3 more minutes. 

SAUTÉED TOMATOES
Heat the olive oil then add the onions to lightly so�en, add 
the garlic and stir, then add the onions directly and let it 
cook for 5 minutes until so�. Add salt and pepper, then let 
it cool down.

CIABATTA
1000g Flour 
100g Easy Ciabatta Pre-mix BanoPuratos
40g O-tentic Puratos
550g Water 

SAUTÉED TOMATOES
2 Cloves Garlic
1 Onion
4 Red tomatoes
40g Olive oil 
Salt and pepper 

BY CHEF OMAR SARIDAR
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الطريقة
بسكويت سبونج360غ شوكوʘ داكنة  

شــبكة  تتكــوّن  حتــى  واعجــن  العــج˾  عجانــة   ʓ ا˯كوّنــات  جميــع  ضــع 
الغلــوت˾. اتــرك العجينــة لɰتــاح ع˱ الطاولــة ˯ــدة 20 دقيقــة، ثــم افردهــا 
بسُــمك 5 ملــم وقطعّهــا ɬقــاس 10×6 ســم. اتركهــا لتت(مــر حــوا˲ ٩0 
دقيقــة ع˱ حــرارة 30°م ورطوبــة 80%. قــم بعمــل شــق ع˱ ســطحها وضــع 
فيــه الط˴طــم الســوتيه، ثــم اخبزهــا ع˱ حــرارة 200°م مــع 140مــل ب(ــار 
˯ــدة 12 دقيقــة. أخرجهــا مــن الفــرن، وأضــف الــجɭ ثــم اخبزهــا مجــددًا ˯ــدة 

3 دقائــق إضافيــة.

كريم موسل˾
ســّ(ن زيــت الزيتــون ثــم أضــف البصــل، بعــد ذلــك أضــف الثــوم وقلـّـب، 
ثــم أضــف الط˴طــم مبــاʀة واتركهــا تطهــى ˯ــدة 5 دقائــق حتــى تطــرى. 

ــتɫد. ــا ل ــل واتركه ــح والفلف ــف ا˯ل أض

رمضان شاباتا 
ا˯كونات

العجينة
1000غ طح˾

100غ خليط إيزي شاباتا بانو بوراتوس
٤0غ أو-تينتك بوراتوس

550غ ماء

ط˴طم سوتيه
ʀحت˾ ثوم

1 بصلة
4 حبات ط˴طم حمراء

40غ زيت زيتون
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O-tentic
stollen
METHODINGREDIENTS

1. Bring the orange and mixed raisins and the almond slice in a bowl 
and soak them with orange juice over night.

2. Start mixing the O-tentic : flour ,whole wheat , sugar , cinnamon 
,etc … and in the end add the soaked fruits with out the orange 
juice.

3. Rest the dough a�er mixing for 10 min then make double fold 
each fold rest the dough 15 min and let it rest for 45 min.
 
4. Start dividing the dough and scale each dough 250 gr and let it 
rest for 15 min.

5. Start to shape the dough as stollen and for the stu�ng use 
CATANIA PATE DAMANDE 50 from Patis France you can scale 100 
gr for each dough.
 
6. When you finish shaping put the dough in the proofer at 28°C  
for 75 min.
 
7. Bake at 230°C with steam for 20-25 min.
 
8. When the time is finished bring a melted butter and brush the 
dough with the butter and then start to sprinkle sugar powder. 

900gr Flour
100gr Whole wheat flour
40gr Sugar
20gr Salt
40gr O-tentic Puratos
800gr Water
10gr Cinnamon
10gr Cardamom powder
20gr Cake spices
100gr Orange marmalade
100gr Mixed Raisins
100gr Almond slice

BY CHEF BADEREDDIN AL KHATIB
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اوتنتيك ستولن
الطريقة

1. ضــع مــرɮ الɫتقــال مــع الزبيــب واللــوز الʁائــح ʓ وعــاء وانقعهــم 
الليــل. بعــص˼ برتقــال طــوال 

2. ابــدأ ب(لــط اʘوتنتيــك مــع الطــح˾ اʜبيــض والقمــح الكامــل والســكر 
والبهــارات )قرفــة، هيــل، بهــارات الكيــك( ثــم أضــف الفواكــه ا˯نقوعــة 

العــص˼. بــدون 

3. اتــرك العجينــة لɰتــاح بعــد العجــن ˯ــدة 10 دقائــق، ثــم قــم بطيهــا مــرت˾ 
ــة تتبعهــا راحــة 15 دقيقــة(، ثــم دعهــا ترتــاح 45 دقيقــة. )كل طيّ

4. قسّم العجينة وزن كل قطعة 250 غ، واتركها لɰتاح 15 دقيقة.

5. شــكّل العجينــة ع˱ شــكل ســتولن، وللحشــوة اســت(دم عــج˾ اللــوز (
كاتانيــا بــات دامانــد50  ) مــن باتيــس فرانــس  بــوزن 100 غ لــكل قطعــة.

رة ع˱ درجة حرارة 28° مئوية ˯دة ٧5 دقيقة. ّ˴ 6. ضع القطع ʓ ال(

٧. اخبزها ع˱ حرارة 230° درجة  مئوية مع ب(ار ˯دة 20–25 دقيقة.

8. بعد الَ(بز ادهن الوجه بالزبدة الذائبة، ثم رش سكر بودرة.

ا˯كونات

٩00غ طح˾
100غ طح˾ قمح كامل

40غ سكر
20غ ملح

٤0غ اوتنتيك من بوراتوس
800غ ماء
10غ قرفة

10غ هيل مطحون
20غ بهارات كيك

100غ مرɮ برتقال
100غ زبيب مشكل

100غ ʀائح لوز
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Chocolate & 
Orange Batard

METHODINGREDIENTS

DOUGH
Knead the dough with 60% of the water hydration first, 
then add the rest of the water once the gluten network is 
formed. Then add the chocolate chips and the candied 
orange until they are well incorporated. 

Bulk fermentation: 1 hour
Intermediate proof: cut pieces of 250 grams and fold to 
make round shaped doughs. And rest for 45 minutes. 
Final fermentation: Gently flatten the dough on a lightly 
floured surface, fold the edges to the center to create a 
ball and do not over seal it, and flip it upside down. 
Baking: flip the dough ounce again and place it on baking 
tray. Bake them without scoring the top for 24 minutes at 
240°C in a deck oven.

DOUGH
1000g Flour
300g Easy Multicereal Premix BanoPuratos
20g Salt
40g O-tentic Puratos 
760g Water 
2pcs Orange zest 
150g Chocolate Chips Belcolade
150g Candied orange

BY CHEF OMAR SARIDAR
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الطريقة
العجينة

1. اعجــن العــج˾ مــع 60% مــن كميــة ا˯اء أوʘً، ثــم أضــف باقــي ا˯اء بعــد 
تكــوّن شــبكة الغلــوت˾.

2. أضــف رقائــق الشــوكوʘ والɫتقــال ا˯لبــس بالســكرواخلط حتــى أن يندمج 
ال(ليط.

التخم˼ اʜول: ساعة واحدة.
التخــم˼ الثــا˻: قسّــم العــج˾ إ˰ قطــع وزنهــا 250غ، شــكّلها ع˱ شــكل 

كــرات، واتركهــا لɰتــاح 45 دقيقــة.
التخــم˼ النهــاɪ: افــرد العــج˾ برفــق ع˱ ســطح مرشــوش طــح˾ خفيــف، 

اطــوِ اʜطــراف نحــو الوســط لتشــكيل كــرة دون إغʙق محكــم، ثــم اقلبهــا.

الخبز:
اقلــب العــج˾ مــرة أخــرى وضعــه ع˱ صينيــة ال(بــز، اخبــزه دون شــق ســطحه 

˯ــدة 24 دقيقــة ع˱ حــرارة 240°م ʓ الفــرن.

ا˯كونات

العجينة
1000غ طح˾

300غ ايزي ملتيس˼يل بر˽كس بانوبوراتوس
20غ ملح

٤0غ أو-تينتيك بوراتوس
٧60غ ماء

برش قʁ برتقالت˾
150غ رقائق شوكوʘ بيلكوʘد
150غ برتقال ملبس بالسكر

 خبز باتار
بالشوكوʘ والɫتقال
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142 www.banopuratos.com


