tROBEERE, LIMETTE
& NOROHY-VANILLE

FUR 20 TELLER

MANDEL-MURBETEIG

Butter £ 445 8L EL L L LSS AT LR LTI T T TEEE 200g
SalZ A s L L LR T AL EA LT TG LTI BT 3,39
Gemahlene Mandeln s R 100g
Puderzucke £ 5L L £ XL LT XX T X BT T XS EE T FY 1009
Bl AR ST AR TSR EXLTIS 839
Meh TS5 0 L RN LR 400g
Unbehandelte gehackte Limettenschale.................. 1 Stiick
Vanilleschote NOROHY ... 1 Stiick

Butter bearbeiten, bis sie weich ist, den Puderzucker,
das gesiebte Mehl, das Salz, die gemahlenen Mandeln,
die Vanille, die gehackte Limettenschale und schlief3lich
die Eier hinzufiigen.

Den fertigen Teig zwischen zwei Blattern Backpapier
2mm dick ausrollen.

Die Teigblatter in den Gefrierschrank stellen,
anschlieBend 2cm hohe Streifen mit 20cm und 24cm
Lange ausschneiden und leicht gefettete, perforierte
Ringe mit 18cm Durchmesser damit auskleiden.

Bei 160°C etwa 12 Min. backen.

MASCARPONE-VANILLE-CREME

1. SCHRITT — KONDITORCREME

MILCR o 2509
ZUCKET ottt 509
o =] oS 63¢g
PuddingpulVer........cooooi oo 249

Die Vollmilch aufkochen, auf die Mischung aus Eigelb,
Zucker und Puddingpulver geben. Alles kochen, bis eine
Konditorcreme entsteht.

Schnell abkiihlen.

2.SCHRITT

Flissige Sahne 35% ...oovieiiiiiieceeeee 5409
BIGELD e 1009
ZUCKET vttt 769
Blattgelatine gold .......cooeeeieiiiee e 129
1T ot ol oY =S 5009
KoNditOrCremMe. . .cveceeeieceee e 2409
Vanilleschote NOROHY ...........ccocooiiiiiiiceceee 3 Stiick

Aus der Sahne, der Vanille, dem Eigelb und dem
Zucker eine Englische Creme zubereiten. Die zuvor
eingeweichte Gelatine hinzufiigen, anschlieffend die
Masse mit 240g Konditorcreme und dem Mascarpone
in einen Mixer geben. Alles miteinander mixen.

Kalt stellen.

Wasse s BU S ERRm e gl 0 Sibiadt SULSL S sl SV 3009
INVEnRTZUGkKe R S arayn e il K2 G T el ok Mt “Rr b on 199
U CKE R Mea e MR AROSTIE S St R A e S et 1409
Gluikoseplli| Ve R At et i I SIS S A Sl 719
S RERNEUROS SRR EESel - o Bt S M S e 59
Rassie Rt IR o ER/Sa e S - 2409
Geriebene Limettenschale unbehandelt................... 1 Stiick
Vanilleschote NOROHY ............cccooiiiiiiiiiie e 1 Stiick

Das Wasser und die Halfte des Streuzuckers auf 40°C
erhitzen, dann die restlichen pulverformigen Zutaten,
die geriebene Limettenschale sowie die halbierte und
ausgekratzte Vanilleschote dazugeben. Bei 83 °C kochen.

Den Sirup kalt stellen und 12 Stunden ziehen lassen.

Durch ein Spitzsieb streichen, anschlielend den
Limettensaft hinzufiigen und alles mit dem Stabmixer
mixen. In einen Pacossier-Becher fiillen.

In den Gefrierschrank stellen. Tiefgekiihlt servieren.

GlényzErdbeerenr s iaoms b e as e TR i R ey 600g
Al G E e o I T e e b e e 90g
Eimnettensafies S sl e S A0 XE s VoSt e ie 60g
UG KO e A e R o) e A e e e P RN e S 12¢g
RekiniNHir ottt ratiie s ol St s il o 6g
Vanilleschote NOROHY ............cooiiiiiiiiiiiiieieee 1 Stiick

Die Erdbeeren in kleine Wiirfel schneiden, mit den 90g
Zucker und der Vanille vermischen, kochen, bis die Kon-
sistenz eines Kompotts erreicht ist. Die mit dem Pektin NH
vermischten 12g Zucker hinzugeben und alles aufkochen.
Zum Abschluss den gefilterten Limettensaft hinzufiigen.

Kalt stellen.

SCHALE VON KANDIERTEN LIMETTEN

Unbehandelte Limetten .......coooeooeeioiiieceeeceeeeee 2 Stiick
ZUCKET w. ettt ettt ve e 1009
WaSSEI e 200g

Die Limetten von ihrer Schale befreien, diese in feine
Julienne schneiden. Die Schale 3 Mal blanchieren.

Wasser und Zucker aufkochen, anschlieend die
Schalen vorsichtig kochen, bis sie glasig sind.

WSS it 625¢g
ZUCKET c. ettt ettt et be e ere e 3159
LimEtte oo 6 Stiick
Vanilleschote NOROHY .........c..ccoooiiiiiiiiececeee 1 Stiick

Aus den Zutaten einen Sirup herstellen. Abkiihlen
lassen.

Das Ganze 12 Stunden lang ziehen lassen.

Limetten in Stiicke schneiden und vollstandig mit dem
hergestellten Sirup bedecken. Kalt stellen.

ERDBEERSAUCE

EFCEEMPUIRER cocssmssamnmsmmsamsacsomassacacoessasasamupameaumasamno: 5009
e o Ui= =Pl o)V 5157t e 5009

Das Erdbeerpliree auf 200g einkochen, anschlieflend
mit dem Uberguss Absolu Cristal vermixen. Fiir die
abschlieBende Deko in eine Pipette fiillen.

LIMETTEN-VINAIGRETTE

QLIVERDEFErN of o SR B S TUOCHENA St a3 120¢g
Lfimnette nSafiEiraaz st Mamt= A SRSl L ica i el S it 709
Bliitenhonige:== s utirat e au W un St e N T 309
CleryzErdbeenien s e st it i i et sy =L 5009

Aus Olivendl, Limettensaft und Honig eine Vinaigrette
herstellen.

Die zuvor in vier Stiicke geschnittenen Erdbeeren wiirzen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Die halben Mirbeteig-Ringe versetzt anrichten,
dazwischen jeweils etwas Platz lassen.

Diesen Platz mithilfe eines Spritzbeutels abwechselnd
mit der Vanille-Mascarpone-Creme und dem
Erdbeerkompott fiillen.

Darauf die angemachten Erdbeeren sowie die
Limettenstiicke und die Limettenschale platzieren.

Mit einigen Zweigen Zitronenbasilikum, ein paar Tupfern
Erdbeersauce und zum Abschluss einem Nocken aus
Limetten-Vanille-Sorbet dekorieren.

Das Dessert mit Vanillepulver bestreuen, das aus den
gebrauchten - getrockneten und im Mixer zermahlenen -
Schoten zubereitet wurde.
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