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Let's imagine the best of chocolate®
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1+ CHEF-PATISSIER
BURJ AL ARAB JUMEIRAH HOTEL

BRETONISCHER MURBETEIG MIT AMATIKA

110g AMATIKA 46% : Amatika-Schokolade, Kakaobutter und Ol gemeinsam schmelzen.
95¢g Kakaobuttet Das Wasser in 3 Durchgéngen zur Schokoladenmischung geben.
95g Traubenkerndl : Zum Schluss mit dem Stabmixer emulgieren.

105g Wasser
4g Meersalz
180g Zucker

Im Kuhlschrank mindestens 6 Stunden fest werden lassen.
Ganache-Basis in die Schissel eines Standmixers geben und Zucker und Salz hinzufligen.

330g Mehl T550 : Zutaten zu einer glatten homogenen Masse verrihren.
21g Maisstarke Mehl, Starke und Backpulver gemeinsam sieben und in 2 Durchgéngen zur Basismischung geben.
21g Backpulver : Vermengen, bis eine homogene Masse entstanden ist.

Uber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen.
Den Teig 5-6 mm dick ausrollen und in eingefetteten, perforierten Tortenringen mit einer Hohe von 8 cm
auf eine perforierte Silpat-Matte legen. Ca. 16 Minuten bei 165 °C backen.

MANDELGELEE
100g Mandelmilch (Fabbri) : Mandelmilch und Wasser mischen und auf 45 °C erhitzen.
800g Wasser : Agar-Agar mit 1 Essloffel Zucker mischen und langsam in die erhitzte Flissigkeit tropfen lassen,
100g  Mandelmilch i wahrenddessen gut rihren.

99 Agar-Agar Fur einige Minuten (3—4 Minuten) kdcheln lassen, um das Agar-Agar zu aktivieren.

In Kugelformen mit einem Durchmesser von 4 cm einfullen.

VEGANE AMATIKA-CREME MIT ROSE

118g Maisstarke : Zucker und Starke vermengen. Die Mandelmilch erhitzen und die Stérkemischung unter Ruhren hinzugeben.
259  Zucker : Die Mischung so lange kdcheln lassen, bis sie eindickt.
4409 mgﬁg;‘;ﬁ gerdsteten ¢ Die Milchmischung tiber die abgewogene Schokolade, die Kakaobutter und den Rosenextrakt gieBen und alles
5009 AMATIKA 46 % : gLIJIt verm|schgn. M|t dem Stabm|?<er emulgieren.
209 Kakaobutter : Kuhistellen, b|§ dlg Masge fest W!rd. _ . . .
8 Tropfen  Rosenextrakt : *Verwenden Sie die Barista-Version, da diese nach dem Aufschlagen ihre feste Konsistenz beibehalt.

19 Meersalz (optional)

HAUSGEMACHTES MANDEL-PRALINE

150g Zucker : Mandeln und Vanille wiegen und beiseitestellen.
50g Wasser : Zucker und Wasser vermengen. Auf 121 °C erhitzen, dann vom Herd nehmen.
1pc Vanilleschote : Mandeln und Vanille hinzugeben und so lange weiterriihren, bis alles vollstandig tberzogen ist.

2509  Ganze blanchierte Mandeln :  Dje Temperatur wieder auf niedrige mittlere Hitze verringern und kontinuierlich rtihren, bis der Zucker schmilzt
*und karamellisiert.
Die Masse auf einem ausgekleideten Backblech verteilen und vollstdndig abkuhlen lassen.
AnschlieBend in eine Kiichenmaschine flllen und zu einer feinen Pralinémasse purieren. Beiseitestellen.

MANDEL-CREME

135g Wasser : Wasser, Invertzucker und Glukosesirup vermengen und erhitzen.
159 Invertzucker Wahrenddessen Marzipan, Praliné und Kakaobutter gemeinsam wiegen und leicht erhitzen.
35g Glukose-Sirup : Die aufgekochte Zuckermischung in 3 Durchgéngen Uber die Mandelmischung gieBen,

170g  Marzipan 50 % bis alles gut vermengt ist.
95g Hausgemachtes

Mandel-Praliné : Mit dem Stabmixer gut emulgieren.
309 Kakaobutter : Das Gemisch in einen Behélter fullen, mit Frischhaltefolie abdecken und kihlistellen, bis die Masse fest wird.

KARAMELLISIERTE MANDELN

100g Mandel-Flakes : Zucker und Wasser zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und die Mandel-Flakes hinzugeben.
200g Wasser : Einige Minuten einweichen lassen und anschlieBend abseihen.
200g Zucker : Die Mandel-Flakes auf einem mit Pergamentpapier ausgekleideten Backblech verteilen und bei 150 °C 8-10

Minuten oder so lange, bis sie goldbraun sind, backen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Den gebackenen bretonischen Murbeteig auf einem Kuchentablett anrichten. Eine kleine Menge der Mandel-Creme in die Mitte geben und darauf ein Stlick
temperierte Schokolade legen. Mandelgelee-Kugel in der Mitte platzieren und Mandel-Creme darauf spritzen, um die Kugel damit zu bedecken.

Die Amatika-Creme mit Rose aufschlagen, bis sie locker und luftig ist. Die Creme um die Kugel herum spritzen.

Dann die karamellisierten Mandel-Flakes auf die Creme streuen, dabei von unten nach oben arbeiten. Mit Goldpulver oder Puderzucker bestauben und mit
einem getrockneten Rosenblatt garnieren. Servieren.

Wozu inspiriert Sie diese Schokolade?

+— //”5/ W/WL4%/ 6&%& +— Eine vegane Schokolade auf Mandelmilchbasis zur Verfligung zu haben, war fantastisch - es er6ffnete mir

so viele neue Méglichkeiten, meine Kreativitat auszuleben. Die Textur ist cremig und geschmacklich bietet
Amatika eine harmonische Kombination von SiRBe und dem nussigen Geschmack der Mandel, gleichzeitig
ist das Mandelaroma nicht dominant, sodass sie eine optimale neutrale Basis darstellt, mit der ich gut
arbeiten kann. Mandeln werden in der Kiiche der Vereinigten Arabischen Emirate oft verwendet, weshalb
der Geschmack ein Gefuhl der Nostalgie in mir weckte, vor allem in Kombination mit Rosenwasser, das der
Schokolade eine wunderbar blumige Note verleiht.

VALRHONA : Amatika 46% (28074), Kakaobutter (160), Marzipan 50 % (3211)




