METEORITEN




REZEPT ERGIBT 12 STUCK

VANILLE-RUM-BRIOCHE

SAUETTRIG cuteeeeiiieie ettt 230g
Bio-Hefe i 3,59
Feinstes Auszugsmehl.......cccceiiiiiiniiiiinie, 2109
ZUCKET i 509
SALZ e 6g
Dicke Sahne ... 709
B s 70g
ZUCKET 1.ttt 509
Tourierbutter 84%......ccocvuvveiiiieiicieee e, 859
NOROHY Bio-Bourbon-Vanilleextrakt............cocvvveen... 99
Brauner RUM ... 179

Sauerteig, Hefe, Mehl, Zucker, Salz, dicke Sahne und
Eierin die Schissel des Ruhrgerats geben.

Mit dem Rihrhaken zuerst 3 Minuten auf der ersten
Stufe, dann 5 Minuten auf der zweiten Stufe kneten.
Nach und nach Zucker und anschlieBend Butter
hinzugeben.

Zuletzt Vanilleextrakt und Rum hinzufiigen.

Bei einer Teigtemperatur von 24 °C mit dem Kneten
aufhoren.

2 Stunden gehen lassen.

Den Teig abschlagen und bei 4°C 12 Stunden ruhen
lassen.

SAUERTEIG

el nSte SPAISZU TS [IE S - —————— 1409
Uliralneehernitzie YellmlEMo oo sesscmooomoomssssanoomsomms 85¢g
B0z Flefieks: st S s R ps R B o Lo e S T 3,59

Mehl, kalte Milch und Hefe mit dem Flachrihrer
verriihren. 3 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen
lassen.

. MACARONADE"

SOSA Blanchierte, extrafein gemahlene Mandeln ...30g

/U CKE it R e B S AR b ST R St A et Ly 509
Malisstanker i cR -l smer i et Ui s R T 8g
S o I T S I R e R B e i L e 4g
L e R R e b P T L A i 409

Alle Zutaten vermischen.
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NOROHY%} Rémi Montagne, Leitender phef-Patissier, und Baptiste
Sirand, Chef-Patissier der Ecole Valrhona
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MANDEL-STREUSEL GRUNDREZEPT

Brauner ZUcker ... 459
SOSA Blanchierte, extrafein gemahlene Mandeln ... 45¢g
MR TEBD) cacassccososssssessassassssssssmsssssscasnssamsasssassssssammase 45¢g
Tourierbutter 84 % .......ccccovvveiiiiiiiiiiieeeeeeeee 459

Braunen Zucker, gemahlene Mandeln, Mehl, Butter und
Salz mit dem Flachrihrer vermengen, bis sich kleine
Streusel bilden.

Die Streusel gleichmaBig auf einer Silikonmatte
verteilen.

Bei 160 °C backen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Macaronade und Mandelstreusel zubereiten und

10 Minuten bei 150 °C backen.

Den Teig in 12 Brioches je 60 g portionieren.

Die Brioches zu einer Kugel formen und in eine 2cm
hohe, mikroperforierte Flexipan-Form mit 7,7cm
Durchmesser (Art.-Nr. bei Demarle SF1675) geben.
3 Stunden bei 27 °C gehen lassen.

10Min. bei 4°C ruhen lassen.

Mit einem Spritzbeutel ohne Tiille 10g Macaronade
auf die gesamte Brioche dressieren und mit 12g
Mandelstreusel bestreuen.

Bei 180°C 10 Minuten backen.

Erkalten lassen und mit Puderzucker oder
Dekorschnee verzieren.
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