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WEISSES PARADIES




FUR 10 STUCK— DURCHMESSER 16 CM/ H 4,5 CM

GENUESER BISKUIT

BT e 4359
Marzipan Provence 50 % ....cccceveiieieieiieseeeeeee e 4409
Tourierbutter 84 %o .....c.ooveeeeiieeeeeeeee e 138¢g
MENLTADD ... 83¢g
BaCKPULVET .. 559
Vanilleschote NOROHY ..o 99

APRIKOSENKOMPOTT

Aprikosenhalften ... 830¢g
APriKOSENPUIEE ...ttt 10409
SEFEUZUCKET ettt 1544
GLUKOSEPULVET ... 154 ¢
Pektin NH ..o 169
ZItrONeNSAft ..o Mg

Ultrahocherhitzte Sahne 35 %...ccooiiciiiiiiicceee 17409
Vanilleschote NOROHY ..ot 269
MaSCaArPONE ...ttt 13009
EIGELD e 2609
WASSEE o 3209
SEFEUZUCKET <.t 4839
Pulvergelatine ... 509
HydratWwasser ... 2509

LARTE OPALYS-VANILLE-GLASUR

SANNE 3D 0 i 4799
Neutraler Uberguss Absolu Cristal ........ccccooevuerreerernenn. 3199
Pulvergelating ..o 6g
HYdratWasSer ..o 30g
Kuverttire 0palys 33 %6 ..o 8474
Vanilleschote NOROHY ...........cccooiiiiiiiiiceeeeeeee 99

Hinweis: Es ist sehr wichtig, die Mischung gut zu emulgieren.

Die Glasur zur Verarbeitung in der Mikrowelle schmelzen lassen,
um einen Lufteinschluss und die Destabilisierung der Emulsion
zu vermeiden. Die so hergestellte Glasur bewahrt nach dem
Auftauen oder Gebrauch ihre geschmeidige und glédnzende Textur
noch 48 bis 72 Stunden.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Die Eier mit dem Marzipan und dem ausgeschabten
Vanillemark aufschlagen und bis auf 40-45 °C erwarmen.

In der Zwischenzeit Butter schmelzen und das Mehl mit
dem Backpulver sieben.

Sobald die erste Mischung schaumig ist, einen kleinen Teil
davon beiseitestellen, um ihn spater zur geschmolzenen Butter
hinzuzufligen. Beide Massen mischen und das miteinander
gesiebte Mehl und Backpulver zur Mischung geben.

100 g in jede Ringform (14 cm Durchmesser) gieBen
und bei 180 °C backen.

Aprikosenhalften in der Pfanne anbraten. Die Halfte des
Pirees lau erwarmen.

Gleichzeitig das Pektin, den Zucker und das Glukosepulver
vermischen.

Auf das lauwarme Piiree gieBen und aufkochen.

Das restlichen Aprikosenplree und den Zitronensaft
hinzugeben.

Das zuvor ausgekratzte Vanillemark in die Sahne geben,
kalt stellen und 24 Std. ziehen lassen. Sahne passieren,
erneut abwiegen und falls notig auf die angegebene
Menge erganzen.

Das Eigelb, die gro3e Menge Wasser und den Zucker im
Wasserbad auf 70 °C erhitzen. Unter Rihren mit dem
Handrihrgerat abkiihlen und zu einer zahfliissigen Masse
aufschlagen. Die Gelatine in der kleinen Menge Wasser
einweichen.

10 % der Sahne abnehmen, lau erwarmen, dann die vorab
aufgeloste Gelatine und das zuvor ausgekratzte Vanillemark
hinzufiigen. Auf den Mascarpone geben und glatt riihren.

Die Pate a Bombe und anschlieBend die zuvor schaumig
aufgeschlagene Sahne unterheben. In die Ringformen
gieBen.

Die Sahne mit dem aus den langs halbierten Schoten
gekratzten Mark erhitzen, anschliefend nach und nach
auf die Schokolade gief3en.

So schnell wie moglich alles mischen, um eine glatte
Creme zu erhalten.

Zum Schluss die mit der zuvor eingeweichten Gelatine
aufgekochte Glasur Absolu Cristal hinzugeben.

Noch einmal alles gut mixen.
Vor der Verwendung bei +4 °C 12 Std. ruhen lassen.
Bei 30-40 °C verwenden.

Den Genueser Biskuit backen. Die Biskuitscheiben in mit einem Streifen Rhodoid ausgekleidete Ringformen mit einem
Durchmesser von 14 cm legen. 200 g Aprikosenkompott darauf gieBen und glatt streichen. Einfrieren. 10 mit einem Streifen
Rhodoid ausgekleidete Ringformen (16 cm Durchmesser] bereitstellen. Den Mascarponeschaum zubereiten und jeweils 400 g
der Masse in jede Ringform fiillen. Eine Biskuitlage mit Kompott in die Formen legen. Einfrieren. Die Silspeisen aus den
Formen losen und glasieren. Rander entfernen und auf Tortenscheiben setzen. Mit Opalys-Kuvertiresplittern verzieren.

VALRHONA: Marzipan Provence 50 % (3211), Absolu Cristal (5010), Opalys 33 % (8118) — SOSA: Glukosepulver (15890), Pulvergelatine 220 Bloom (18279), Pektin NH (16668)



