ar — tele elmenvekkel!
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NYARI NYALANKSAGOK — CSAK AZ AURILE-LAL!
KEVERD, TURMIXOLD. ..
A HATAS INYCSIKLANDO LESZ

@ AURILE VANILLA kavé eperrel

¥ o AURILE VANILLA kavé
(2 kiskanal 150 ml vizhez)

N\ @ cukor izlés szerint

@)

Készitstk el a kdvét a tetszés szerinti
maodon, majd hitsuk ki.

A konyhakész epret tegytik
turmixgépbe, ontsiik ra a tejet és

a kihttott kavét, és ha édesiteni
szeretnénk, adjuk hozza a cukrot,
majd turmixoljuk 6ssze.

Magasfalt pohédrban

szolgaljuk fel.




AURILE SERENITY jeges tea tejjel @ @- AURILE JOY jeges tea

kb. 7 kiskandl AURILE SERENITY fehér tea @

3 kiskanal cukor e
1/3 pohér édesitetlen s(ritett tej ®
jégkocka e

Aztassuk a teat 9 percig

1 liter 80°C-os vizben, majd
sz(rjuk le, és hagyjuk kihdini.
Ezalatt torjuk 6ssze

a jégkockat, és jol keverjuk el
a cukrot a tejjel.

A jeget toltstk pohérba,
félig ontsuk fel tejjel, majd
Svatosan ontsuk fel a jeges
tedval a pohar széléig.

gyumolcsokkel és mentaval

kb. 7 kiskandl AURILE JOY voros tea
cukor izlés szerint

1/2 | dsvanyviz

diszitéshez: eper, malna, mentalevél

A tedt dztassuk 5 percig fél liter
96°C-0s vizben. [zIés szerint
édesitstik. Ontsiik —
jégkockatartoba és
fagyasszuk meg.

A teds jégkockdakat
helyezziik egy
kancsoba, ontstink ra
asvanyvizet.
Diszitsuk eperrel,
malnaval és friss
mentalevelekkel.




URILE HARMONY & UPHORIA

jeges tea citrusokkal @

kb. 4 kiskanal AURILE HARMONY fekete tea @ g
kb. 4 kiskanal AURILE EUPHORIA zold tea @ [\
cukor izlés szerint @ g

LY felkockézott citrom e F3

3 e§ ,narancs 5

4 jégkocka e S

A tedkat kulon készitsuk el,
mindegyiket fél liter vizzel
(a feketét 95°C-os vizben

3 percen keresztil, a zoldet
80°C-os vizben 3 percen
keresztUl dztassuk).

A tedt szlirjuk le, édesitstk
{zlés szerint, majd htsuk le.
Egy kancsot toltstink meg
a felkockazott gyimolcsok-
kel, és ontsik fel a tedval.

@ AURILE HARMONY
jeges tea Gészibarackkal

kb. 7 kiskandl AURILE HARMONY fekete tea
cukor izlés szerint

3 érett 6szibarack

rizstej

vanilia fagylalt

diszitéshez: eper, lime

Aztassuk a teat 5 percen keresz-

tdl 1 liter 95°C-os vizben.

[zlés szerint édesitsiik. Ontsiik

jégkockatartoba és fagyasszuk le.

A kész teds jégkockdkat szorjuk

turmixgépbe, adjuk hozz4 a rizstejet,

egy gombadc vaniliafagylaltot és két

&szibarackot. Turmixoljuk ssze.

A harmadik észibarackot vagjuk

kockékra (egy szeletet félre lehet rakni

a diszitéshez). A poharakat félig toltstk

meg a felvagott 8szibarackkal, és dntsuk

ra az el6készitett italt. Diszitéshez hasznaljuk fel a meg-
maradt észibarack karikat illetve a tébbi gylimalcsot.



Narancsos
AURILE EXCELLENCE kavé

2 kiskanal AURILE EXCELLENCE e
egy kiskandl méz e
fél tabla étcsokoladé e
egy kevés tej @
egy kiskanal kakadpor e
2 karika narancs e p
tejszinhab, reszelt csokolddé és narancshéj a diszitéshez e

IMOTVAYZZOH

Készitsink kavét 90°C-os
vizzel. Ontstink egy edény-
be egy kevés tejet, és kis
ldangon olvasszuk fel benne
az Osszetort csokoladét,
kakaot és mézet. JOI keverjik
6ssze a hozzavalodkat.

A kedvenc bogrénkbe tegytk
bele a narancskarikdkat, majd
ontstk ra a kavét és

a csokoladét.

A desszertet tejszinhabbal és
narancshéjjal diszithetjuk.

@AURILE IRISH CREAM Frappé

AURILE IRISH CREAM kavé (2 kiskanal 150 ml vizhez)
tej
cukor izlés szerint

Kavéfézdben fézziink egy
erds kavét, hltsuk ki.

A kévét ezutan toltstk
szilikonos jégkocka-
tartoba, és fagyasszuk le.
A lefagyasztott
,kadvészemeket”tegytik
thermo bogrébe vagy
shakerbe, ontsiink hozza
hideg tejet, és adjunk hozza
cukrot. Jol rdzzuk dssze a lezart
bogrében vagy shakerben.

A kész italt Gvegpoharban vagy
bogrében szolgéljuk fel.




Bananos AURILE ENERGY kavé

1 bandn e

2 kiskanal AURILE ENERGY kavé e
2 kiskanal barnacukor e

2 kiskanal instant kakadpor e

3/4 pohar tej, ®

diszitéshez tejszinhab e

IMOTVAYZZOH

F&zzlink kévét 95°-on.

Adjunk hozzé cukrot, és hitsuk
ki. A hideg kavét ontstik
turmixgépbe, adjuk hozza

a felszeletelt banant,

a tejet és a kakaot.

Turmixoljuk dssze.

A kész kdvét ontsuk ki kedvenc
bogrénkbe vagy poharunkba,
tetejét tejszinhabbal és
kakaoporral diszitsik.

AURILE ESPRESSO EXPERIENCE
vietnami modra
4 @ AURILE ESPRESSO EXPERIENCE kavé
(2 kiskanal 150 ml vizhez)
e slritett tej
e tOrtjég

Dugattyus vagy barmilyen
mas kavéfézében fézzink
egy Aurile Espresso Experience
kavét. Kb. 2 kiskandlnyi stritett
tejet dntstik egy pohdrba, adjuk
hozza a tort jeget és dntsuk
r4 az elkészitett kavét.

Mar kész is a frissité édesség!




1 evékanal AURILE EUPHORIA zold tea e
1 nagy 6szibarack e

1 banan e

masfél evékanal méz e

fél pohdr narancslé (valaszthatd) e

IMOTVAYZZOH

200 ml 95°C-os vizzel
elkészitjuk a teat, majd
kihatjak. A banant és

az 6szibarackot kisebb
kockékra szeljuk.

A gyumolcsoket betesszik
a turmixgépbe, hozzdadjuk
a teat és a mézet,

illetve igény szerint

a narancslevet.

A hozzavaldkat
osszeturmixoljuk, és
poharakba 6ntjuk.

HERRY-vel

Tiramisu AURILE C

ONTET: KREM: EGYEB HOZZAVALOK:
o 2evikanal ® 4 tojas e piskéta

AURILE e 110gcukor e tejszinhab

CHERRY kdvé e 5009 e diszitéshez kakadpor
e 250 mlviz mascarpone \
e 130 g cukor sajt

Kotyogdban készitstk el a Cherry kavét.
Edesitstk. A tojassargajat keverjik el
cukorral, adjuk hozza a mascarponét,
és jol keverjuk ossze. Verjuk fel

a tojasfehérjét és dvatosan

keverjuk bele a masszéba. A kehely &
aljara tegylnk egy kevés masszat,
majd tegyUk rd a kdvéban aztatott
piskotat. A két réteget valtogassuk.
Az utolso réteg a massza legyen. B
Diszitsuk tejszinhabbal
és szorjunk a tetejére
kakaoport.

Télalas elétt hiitstk le.




Skandinav gyimoélcs izl muffin

SZARAZ NEDVES KREM: g
HOZZAVALOK: HOZZAVALOK: 250 g mascarpone @ [N
250 g buzaliszt @ 150gvaj ® 200 ml tejszin @ N
170 g porcukor ® 3 evékanal sird joghurt @ 3evékanil @ )<>‘
fél kiskanal @ 2tojas @ porcukor P
szoédabikarbona 1 csésze erés @ diszitéshez @ 6
1 kiskanal sitépor ®  AURILE SCANDINAVIAN borékabogys, )
egy csipets6 @ FRUITS kaveé

szeder, mélna

Sutés eltt olvasszuk fel a vajat, és készitstink egy

er6s kavét az altalunk kedvelt médon. Hitsuk

ki. Egy nagyobb edényben jol keverjuk 6ssze

az Osszes szaraz hozzavaldt, egy kisebben

pedig a nedves hozzavalokat. A nedves

hozzévaldkat ontsiik a szarazakhoz, parszor

jol keverjik meg, és az igy kapott vegyes

4llagu masszat gyorsan tegyik egy sziliko-

nos formaba vagy egy hagyomanyos muffin

sUtéformaba, amelyet elétte sttépapirral béleljink

ki. A format félig toltstik meg. 180°C-on kb. 25 percig sus-

stk. Amikor a muffin elkészilt, a jol len(itott mascarponét

és tejszint turmixoljuk 6ssze a cukorral egy egységes masszava.
Miutdn a muffin kihdlt, diszitstk a krémmel és a gylimolcsokkel.

MASSZA: TORTALAP:

® 1/3 pohar Aurile Euphoria zold tea ® 250 g csokoladés

® 2 evokanadl 6rolt zold teafd teaslitemény vagy zabkeksz
® 500 g mascarpone ® D evékanal tej

® 100 ml 36%-0s tejszin ® 90gvaj

® 380 g porcukor

® 150 g sos, hamozott pisztacia

HOZZAVALOK

Készitstk el a tedt 200 ml 95°C-os vizzel, majd h(tsuk ki.

A stiteményeket vagy kekszet jol torjik 6ssze, és keverjik el a
felolvasztott vajjal és tejjel. Ha a massza tul porhanyos, adjunk
hozzé egy kevés tejet. A masszat tegyuk tortalap formdba, majd
helyezzik be a hlit6be. A mascarponét a tejszinnel és a cukorral
verjuk keményre, majd

adjuk hozzd a hideg

z0ld tedt és az 6rolt

teaftivet. Lassan és ponto-

san keverjik 6ssze, hogy

a massza ne essen 6ssze.

A masszat kenjuk a formaban

levé tortalapra, és szorjuk ra

a felvagott pisztaciadarabokat.

Tegyuk 45 percre a hiitébe.
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