PROVENZALISCHER

GARTEN



REZEPT ERGIBT 24 STUCK

VEGANE INSPIRATION-YUZU-CREME MIT
KALAMANSI

YUZUSATt oo 1109
KalamanSiplree ... ooeeeeeeieee e 1109
MiNEralWasSer....cuuuii e 1909
SOSA Glukosepulver DE33 ... 60g
SOSA INULIN WarmM ..o, 25¢g
ZUCKET oo 40g
SOSA Pektin NH ...oooiiiiiiiicceccece e 7,79
SOSANatur EmMul..ccceiiiiiiiiiciccecce e 7,79
[INSPIration YUZU ..c.oooeiiiiiieiiiiee e 1509
Kakaobutter.....ooouveeiiiiiicie e 459

Yuzusaft, Kalamansipliree und Wasser mit Glukose und
Inulin auf ca. 25-30°C erhitzen. Den mit Pektin NH und
Natur Emul vermengten Zucker hinzufiigen.

Die Mischung langsam aufkochen, um das Pektin zu
aktivieren.

Diese Mischung nach und nach auf die geschmolzene
Fruchtkuvertiire und die Kakaobutter gieB3en.

Sofort mit einem Plrierstab mixen, um eine perfekte
Emulsion zu erhalten.

Im Kihlschrank kristallisieren lassen.

VEGANES KOKOSNUSS-KARAMELL
MIT GRUNEM ANIS

Flafe ramin ke Femer it ¥R e S S T et 1409
Briine ARISSEMMEN sosssssmssscosossssmssseamtmammeassmass00m: 2,59
Paste aus Norohy-Vanilleschoten............ccccccvneeeeen. 2g
KOKOSECRE M e L il SR e N Fb i S S e B Tl 1409
Sz e e Il 2g
Kakaobuttepened fim i it £ 5 8 S ity 959
MinenralWasse it E bt i bra it et B e s 709
ZUCKE Rt et i e R e 230g
GlukoserDESS /A= b it e ottote b s Al B fe i 25¢g

Den Haferdrink erwarmen. Die Anissamen 15-20 Minuten
darin ziehen lassen. Durch ein Sieb passieren.

Die Vanilleschoten-Paste hinzufiigen.

Kokoscreme, Salz und Kakaobutter hinzugeben.
Aufkochen.

Aus dem Wasser, dem Zucker und der Glukose
Karamell herstellen. Das Karamell bei 185 °C kochen.
Mit der ersten Mischung abldschen und bei 112°C
kécheln lassen.

FENCHELCREME

SOSAIGElcEe mka i s s L et e e 33g
EenchelsuppestsSn s ra s e ia b ey Sk e 11009

Gelcrem mit der Fenchelsuppe vermischen und mixen,
um eine cremige Konsistenz zu erhalten.

FENCHELSUPPE

Fenchel cccccooeeeviciccciiiiennec bl A S 14009
Marzipan 55 %o, ...ee et 3909
MiNEralWasSer...ccuuuiiiie et aea s 3209
Zitronensaft ..o S L DL 65g
Pastis ....ccccevcvceieiccieeecccefoe TN L 20g

Den frischen Fenchel waschen und in Sticke
schneiden. Alles in einen Gefrierbeutel geben,
zuschweiflen und vakuumieren, dann 1 Stunde lang im
Dampfbackofen oder im Wasserbad bei 90°C garen.
Den Beutel schnell abkiihlen.

Den Fenchel in einen Mixer geben, gewirfeltes
Marzipan, Wasser, Zitronensaft und Pastis hinzufligen
und alles purieren.

Filtern oder in die Zentrifuge geben.

ZUCKERGLAS VANIFUSION

SOSA Fondant.......ooooiiiiiiiieieeeeeeeee e 1509
Glukose DEBB/AD ....c.ooueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 1009
Paste aus Norohy-Vanilleschoten.............cccoeeuvnnee.n. 2g

Fondant und Glukose bei 175°C aufkochen und
Vanilleschoten-Paste hinzufiigen.

Auf eine Silikon-Backmatte geben, auskiihlen lassen.
In einem Mixer fein pulverisieren und an einem
trockenen Ort aufbewahren.

Durch rechteckige, quadratische oder runde
Schablonen auf eine Backmatte streuen und bei
140-150°C im Ofen backen.

Sobald das Pulver geschmolzen ist und glanzt, aus dem
Ofen nehmen.

An einem vor Feuchtigkeit geschitzten Ort aufbewahren.




VANILLE-FENCHEL-SPANE

FENChEL oo 1809
Zitronensaft ... 159
Paste aus Norohy-Vanilleschoten..............cccecue. 1,29

Die Fenchelknolle mit der Mandoline fein reiben.
Zuletzt mit Zitronensaft und Vanilleschoten-Paste
abschmecken.

Im Kihlschrank aufbewahren.

VEGANES KROKANT MIT GEHACKTEN
MANDELN

MiNEralWasSer...ocuuiiiee et 2,5¢g
Desodorisiertes KokoSol.........ceeevieviinieeieeeeeiiciiiieee. 25¢g
Glukose DEBS/AD ....c.ooueeeceeeeeeeeee e 129
ZUCKET ettt 379
SOSA Pektin NH ..o 0,69
SOSA Blanchierte gehackte Mandeln ......ccccceeeene 45¢g

Wasser, Kokosol und Glukose in einem Topf
vermischen.

Auf 40°C erwdrmen und den mit dem Pektin
vermischten Zucker hinzugeben.

Die Masse bis zur Verbindung ohne zu haufiges
Umrihren bei kleiner Hitze kochen lassen.

Die gehackten Mandeln dazugeben. Auf ein Backblech
mit Backmatte verteilen.

Im Ofen bei 180-190°C ungefahr 12-15 Minuten backen.
Abkihlen lassen.

GEPRESSTE STREUSEL MIT INSPIRATION
MANDEL

Mandel-Streusel (glutenfrei/laktosefrei) ................ 1609
Imseliirendein MEMEIEIL saiamasoamonmiicsidadamsata o adaoa 80g

Sobald die Streusel gebacken und abgekihlt sind,
zerstoflen.

Mit der geschmolzenen Kuvertiire vermischen.
Sofort verwenden oder bei Raumtemperatur
aufbewahren.

Dieses Rezept wurde Ihnen geschenkt von:

Y

Dby C///{é%% Ein Original-Rezept von:
’ Philippe Gi
NOROHY/E, ilippe Givre

Leitender Chef-Patissier der Ecole Valrhona

MANDEL-STREUSEL
(GLUTENFREI/LAKTOSEFREI)

SOSA Blanchierte, extrafein gemahlene Mandeln..... 45¢g

Brauner ZUcker ..ot 45¢g
REISMENL.ciiiiiiiii e 409
Fleurde Sel .....ccccccvveeeenniccccc gl L AN N UL 19
Desodorisiertes Kokosol......coccccccviiivieniin it 359
MiNEralWasSer....cuuuiiiie i ccciieeee et e 109

Gemahlene Mandeln, braunen Zucker, Reismehl und
Fleur de Sel miteinander vermischen.

Das Kokosol bei etwa 40 °C schmelzen und das Wasser
bei 40°C hinzufligen.

Alles vermischen.

GleichmafBig auf einem mit einer perforierten Matte
belegten Backblech verteilen.

Bei 150 °C backen, bis die Streusel eine goldgelbe
Farbe angenommen haben.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Eine Silikonbackmatte mit Zuckerglaspulver
bestreuen, mit verschiedenen runden Ausstechformen
unterschiedliche Taler vorzeichnen, dann in den Ofen
schieben.

Die Fenchelsuppe in einen Entsafter geben,

um den Saft zu extrahieren, der zur Herstellung der
Fenchelcreme dient.

Den Trester, der im Entsafter zurlickbleibt, zum
Garnieren des Desserts beiseitestellen.

Mithilfe eines Spritzbeutels mit Lochtille Tropfen
aus Inspiration-Yuzu-Creme in einen tiefen Teller
dressieren.

Mandelkrokant- und Zuckerglas-Taler auf diese
Tropfen legen.

Gepresste Streusel Inspiration Mandel sowie Trester
um die Creme-Tropfen herum streuen.

Die Vanille-Fenchel-Spane gleichmaflig auf den
Mandelkrokant-Talern verteilen.

Mithilfe eines Pappkegels einige Karamelltropfen auf
die Zuckerglas-Taler und den Teller dressieren.

Mit frischen Fenchelblattern dekorieren.

Die kalte Fenchelcreme in ein Kannchen geben und den
Teller beim Servieren damit nappieren.
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