FUR 50 STUCK

ZUCKERTROPFEN

[SOMALE . 500¢g

Isomalt trocken vollstandig zum Schmelzen bringen und
auf Backpapier gieflen.

Nach dem Abkiihlen Isomalt unter einer Zuckerlampe
wieder erhitzen. Mithilfe einer Zuckerpumpe einen etwa
10cm hohen und 6 cm breiten Tropfen blasen.

Sobald abgekihlt, einen 4cm grofien Edelstahlring stark
erhitzen, um eine Offnung in die Tropfenunterseite zu
schmelzen.

MILCH e 480¢g
SANNE e 480¢g
ZUCKET ottt 57¢g
o =] o S 2119
Vanilleschote NOROHY ............coocoiiiiiiiiiiee, 10 Stiick

Milch und Sahne aufkochen, auf die Mischung aus
Zucker und Eigelb geben, wie eine Englische Creme bei
85°C aufkochen, anschlieend schnell abkiihlen und
24 Stunden ziehen lassen.

Die Englische Creme durch ein feines Sieb streichen, in
einen Siphon geben und mit zwei Kartuschen begasen.

S a e S n A 3 DS we SRS O B 2o i 600g
L e e T e S S i e L o s 260g
B elctiniX5 Sk il A imb il Fom S Somo it B R I b T 10g
AU CKE tess Wi BN 0 M M s e oV A Bt 1509
Eigelbt sl s ST o i s eaal il Vel s XL i e 225¢g
Vanilleschote NOROHY ..............cccooiiiiiiicee. 7 Stiick

Die Vanille tiber Nacht in der Mischung aus Sahne und
lauwarmer Milch ziehen lassen.

Auf 50°C erhitzen, dann die Mischung aus Zucker und
Pektin hinzufiigen.

Aufkochen und dann auf das Eigelb gieBen.

Mixen und 1cm hoch in Formen mit einem Durchmesser
von 3,5cm gieBien.

Einfrieren.

HASELNUSS-VANILLE-MURBETEIG

BULEET e 225¢g
ZUCKET c. ettt 1009
Gemahlene Haselnlsse........ccovveiiiiniiinicneiccce 1269
MERLTADD ... 252¢g
VanillepulVer ..o nach Beliehen

Die weiche Butter im Rihrgerat mit dem Puderzucker
verriihren.

Mehl, gemahlene Haselnlsse und gemahlene
Vanilleschoten hinzufiigen.

Mischen, bis eine glatte Mischung entsteht. Den Teig
3mm dick ausrollen und bei 180°C 10Min. lang backen.

Noch heif3 mithilfe einer Ausstechform mit einem
Durchmesser von 3,5cm Taler ausstechen.

MINE R seseomeampommommeosemmeossmossomossmsmmmamsaseomeamasommeacomeo: 600g
FLUssige Sahne ..ot 4009
Eige|b2rs: Seamttilsemia o nin Sl SRty en el feiloh 3009
ZI1 Gl T e O R e L 170¢g
Vanilleschote NOROHY ..., 12 Stiick

Am Vortag Milch, Sahne und Vanilleschoten zusammen
erhitzen und tber Nacht ziehen lassen.

Die Mischung zum Kochen bringen.

Eigelb mit dem Zucker schlagen, bis es weif3 wird, und
anschlielend eine bei 85°C gekochte Englische Creme
herstellen.

Durch ein Sieb streichen und in Pacossier-Becher fiillen.

Einfrieren.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

In der Mitte des Tellers aus 3 Mirbeteigscheiben und
2 Scheiben aus mit braunem Zucker karamellisierter
Créeme bralée ein Millefeuille herstellen.

Darauf eine Kugel Vanilleeis mit einem Durchmesser
von ca. 3cm geben.

Einen Isomalt-Tropfen zur Halfte mit der Vanilleemulsion
fiillen und den Tropfen auf das Millefeuille und das Eis
stellen.

Abschlieflend die gemahlene getrocknete Vanilleschote
dariber sieben.
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