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Rezept fiir
2 Glasera 500 g

EISSCHAUM

90 g Eiweil3

120 g Zucker

30 g Akazienhonig
225 g Passionsfruchtmark
225 g Mangomark

4 g Pulvergelatine
20 g Wasser

200 g INSPIRATION
PASSIONSFRUCHT

250 g Flissige Sahne 35 %

EISSCHAUM INSPIRATION

PASSIONSFRUCHT
Ein Original-Rezept derﬁ«//& %M%&émm

Das Eiweif3 mit dem Zucker und dem Akazienhonig auf 55 °C
erhitzen, dann mit dem RUhrgerat aufschlagen, bis es
vollstandig abgekuhlt ist.

Fruchtmark erwarmen und die eingeweichte Gelatine
hinzufigen.

Nach und nach auf die INSPIRATION PASSIONSFRUCHT
gieBen. Vermischen, um die Emulsion fertigzustellen.

Die flissige Sahne schaumig schlagen.

Ganache mit dem Schweizer Baiser vermischen, dann die
schaumig geschlagene Sahne hinzufiigen und vorsichtig mit
dem Teigschaber unterheben.

In einen Topf gieBen und in den Gefrierschrank stellen.

Besuchen Sie die ,Cité du Chocolat” in Tain I'Hermitage und nehmen Sie an unseren Patisserie-Workshops und -Kursen teil.
Besuchen Sie uns vor Ort in der ,Cité du Chocolat Valrhona“: www.citeduchocolat.com
VALRHONA - 26600 Tain I'Hermitage - Frankreich 0@“ www.valrhona.com





