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GEPRESSTER WAINA-VANILLE-
MURBETEIGKEKS

Mandel-Mirbeteig - Grundrezept ........cccoccveeeeenneen. 1409
Bio-Schokolade Waina 35 % ....covveeeiiiiiiiiiiieeceiei, 65¢g
VanillepuULVer . ..o 2g

Den gebackenen Mirbeteig im Rihrgerat mit dem
Flachrihrer vorsichtig in kleine Stiickchen zerstoflen.
AnschlieBend die vorkristallisierte Waina-Schokolade
mit dem Vanillepulver und dem zerstof3enen Mirbeteig
vermengen. Sofort verwenden.

MANDEL-MURBETEIG - GRUNDREZEPT

MehL TED0 .o 75¢g
Puderzucker ... 309
SOSA Blanchierte, extrafein gemahlene Mandeln ..... 99
1T | b S S S R I U SN 0,59
TEUFIRFBDUEER B4 5.cscossesscossoosssssssssscosssamsssssssosnsuoomcassas 409
[Ell mcan0a0000000000mm00660000000098EEEEHAH000EAAIEEAIAHNNCNNNAAAAEEAIEACNANNNS 15¢g

Die trockenen Zutaten mit der in Wiirfel geschnittenen
kalten Butter zu einem Mirbeteig verarbeiten.
Sobald die Masse keine Stlicke mehr aufweist, die
kalten Eier hinzufiigen.

Aufhdren, sobald ein glatter Teig entstanden ist.

In den Kihlschrank stellen oder sofort ausrollen.

Bei 150°C im Ofen backen.

LARTE GANACHE MIT VANILLE
AUS MADAGASKAR

Ultrahocherhitzte Sahne 35% .......ccoccvveveeieciiinnnne. 1509
Madagaskar-Vanilleschote von NOROHY .................. 109
BliozS chiokolaid etV alnass ok o e e e 1909
Kakaoblitte r ik A M T el fond o Cre S SPA pppbeialots ET R SR 159

Die Vanilleschoten in der Sahne ziehen lassen.
Aufkochen und nach und nach lber die teilweise mit
der Kakaobutter zerlassene Waina-Schokolade gief3en.
Mixen, um die Emulsion fertigzustellen.

Ein Original-Rezept von:
Rémi Poisson
Chef-Patissier der Ecole Valrhona
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WAINA-SCHOKOLADE MIT VANILLE

Bio-Schokolade Waina 35 %...ccooiveei i 1000g
VanillepuLVer......ooiiii e 109

Waina-Schokolade schmelzen und Vanillepulver
hinzufiigen. Vor Gebrauch temperieren.

ZUBEREITEN

Den gepressten Mirbeteig herstellen. 6-8g in jede
Kugel geben und kristallisieren lassen. Dann die
Kugelformen nicht zu diinn mit der Waina-Vanille-
Schokolade ausgieBlen. Zwischen zwei Teigleisten
abtropfen lassen, glattstreichen und kristallisieren
lassen.

Anschlielend die weiche Vanille-Ganache zubereiten.
Sobald die Ganache eine Temperatur unter 28°C
aufweist, die Kugeln damit befiillen. Bei 17°C und
einer Luftfeuchtigkeit von 60% 24 bis 48 Stunden lang
kristallisieren lassen.

FERTIGSTELLEN

Die Kugeln mit vorkristallisierter Waina-Schokolade
verschliefien. Die Rander sorgfaltig mit einer
HeiBluftpistole entkristallisieren, um eine perfekte
Naht zu gewahrleisten. Bei 17 °C kristallisieren lassen
und dann aus der Form nehmen.
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