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ede Jahreszeit ist eine Chance, die es zu nutzen

gilt. Von Aromakrdutern bis hin zu Superfood und

saisonalen Erzeugnissen: Valrhona begleitet Sie, um

das Jahr durch gesellige und emotionsgeladene
Stunden zu pragen.

Dank der Jahreszeiten ké&nnen Sie einen gewissen Rhythmus
in Ihr Angebot bringen, Neuheiten anbieten und vor allem
die Qualitat Ihrer Erzeugnisse in den Vordergrund stellen, und

ENTDECKEN SIE
DIE FARBEN UND
GESCHMACKS -
RICHTUNGEN DES
HERBSTES NEU

das alles im Einklang mit dem Zyklus der Natur.
S 22

IM FR U HLING Tipps zur Jahreszeit
ERWACHT s 24 “
D | E N A T U R Rezept fir Rezept fir

In dieser Broschure finden Sie saisonale Rezepte von den
Chef-Patissiers der Ecole Valrhona sowie Tipps und Tricks,
die Sie sich aneignen kénnen, um Ihre Geschdafte zu beleben,
Ihren Absatz zu férdern und lhre Kreativitdt anzuregen.

Fruhlingsknospen, Sommersonne, Herbstfarben, Winterkdl- Eondwerksmei(s;er ges;[]oufnltbztreiber
te ... Inspiration gibt es Uberall — beobachten Sie die Natur, astanien-Genuss DC .O lO .O en-
reierlei

und dann sind Sie an der Reihe! . .
Tipps zur Jahreszeit

e\

Erste Erdbeeren Umwerfend!
VALRHONA
Die Konditoren der Ecole Valrhona (Tain D'Hermitage),
die an den Rezepten in diesem Booklet mitgewirkt haben
- Vor fast 30 Jahren griindete Frédéric Bau die Ecole
. Valrhona mit dem Ziel, exzellentes fachliches Kénnen R
Y A i) an méglichst viele Menschen weiterzugeben. Heute 0\)%3:;
¥ hat sie weltweite Standorte — in Tain I'Hermitage, Paris, ‘)oo
Jérémy Aspa Tokio und New York. IM WINTER STEHT

ALLES IM ZEICHEN
DES COCOONING

Perfektionierung von Fertigkeiten, Bereicherung des
fachlichen Ké&nnens, Erweiterung der Schokoladenkultur
wl usw. Die Ecole ist ein regelrechtes Kompetenzzentrum
l' \ fur Schokolade, ein Ort, an dem man sich ausdricken,
i kreativ sein und anderen Menschen begegnen kann.
Baptiste Blanc Sie steht ,Handwerkern des Geschmacks” aus der
ganzen Welt offen.

VITAMINE
AUFTANKEN
IM SOMMER

Tipps zur Jahreszeit

- Der Antrieb fur die 30 Chef-Patissiers der Ecole
Valrhona heiflt Wagemut. Sie begleiten Fachleute auf
ihrem Weg und helfen ihnen dabei, inre Einzigartigkeit
ans Licht zu bringen und ihr Netzwerk zu erweitern.

Snacks fur Zurlck in

A
2 die Kaminecke die Kindheit

David Briand Tipps zur Jahreszeit

Eisgenuss mit Fruchtige
Vitaminen Leckerei






TIPPS ZUR JAHRESZEIT

Machen Sie
im Frihling

Verfeinern Sie
lhre Gerichte im
Frihling - der
Jahreszeit, in
der sich alles
erneuert — mit
Kréutern und
lassen Sie lhr
Geschdft mit
Blumendekor
in neuem Glanz
erstrahlen.

KOMMUNIZIEREN
SIE IN DEN
SOZIALEN
NETZWERKEN!

©OYHE

Hashtags der Saison:
#foodspring (83 000)
#springvibes (562 000)
#yummy (123 Mio.)

Platz fur die Natur!

1.WAGEN SIE AROMAKRAUTER

UND BLUMIGE NOTEN!

| Uberraschen Sie Ihre Kunden, indem Sie Ihre Rezepte
mit Kr&utern verfeinern.

» Die Minze mit dem erfrischen- » Der Thymian mit seinem
den Geschmack wird lhre kraftigen Aroma ist einer der
herzhaften und stiRen Speisen Bestandteile, die untrennbar
wunderbar zur Geltung bringen. mit dem KrauterstrauRchen

o . verbunden sind.
» Der Basilikum mit den erbunden sind

verdauungsférdernden Kraften > Der Rosmarrin, eine Pflanze mit
steht symbolisch fur die entgiftender Wirkung, wird lhre
italienische Kuche. Desserts beleben!

I Lassen Sie sich von den gréfiten Kéchen inspirieren!

» Erdbeertorte mit » Feigen mit Honig » Ananasfrische
Estragon von und Dill von mit Salbei und
Thierry Merville. Anne-Sophie Pic. Pfefferkdrnern von

Benoit Charvet.

LI

2.DEKORIEREN SIE IHR
GESCHAFT UND IHRE
VERPACKUNGEN MIT BLUMEN

“

Wahlen Sie eine blumige Deko
und frahlingshafte Accessoires.

\ Verzieren Sie lhre
Verpackungen mit

Bluten oder Blattern.

3.LOCKEN SIE IHRE KUNDEN
NACH DRAUSSEN

Gestalten Sie lhr Geschdaft

DIY -DAS TUTORIAL
Blumengesteck

Fertigen Sie selbst ein
Blumengesteck an:

» Schneiden Sie einen
Draht auf die Lange lhres
Kopfumfangs

> Binden Sie kleine
Blumenstré&uBe und verbinden
Sie sie mit Floratape

« Ein Stehtischbereich auf der Terrasse oder auch in der Nahe

des Schaufensters, fur ein schnelles Mittagessen. [l

Sie eine ,Salatbar” ein, an der sich |hre Gdste ihre Teller aus
saisonalen Zutaten selbst zusammenstellen und somit Genuss
und hochwertige Produkte miteinander verbinden kdnnen.

Bieten Sie ein Picknick-Schlemmermenii an!
« Ein Sandwich oder ein Salat mit Entenbrust und
]lelVelslnalntl e NN ClGZUGIDT'S €in'Shack=Dessertmit
Himbeeren und Eisenkraut und ein Getrank nach Wahl.

Passen Sie lhr Angebot der Jahreszeit an

+ Bunte Verpackungen, kleine personalisierte Geschenkkartchen,

Veilchenlimonade zur Selbstbedienung.

FRUHLING
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ERDBEERTORTCHEN PISTAZIE-VANILLE

Ein Original-Regept von

Fir 6 Tartes mit einem @ von 16 cm

1409

79
3,569

2509
2709

1409
15¢
15¢

2509

460 g

160 g

130g
2409
659
509
309

740 g
380g
280g

959

160 g

2009
1409
200g

450 g
459

Ultrahocherhitzte Vollmilch
Vanilleschoten

Glukose DE 38/40
Gelatinepulver 220 Bloom
Hydratwasser

OPALYS 33 %
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %

Erdbeerfruchtmark

Glukose DE 38/40
Invertzucker

INSPIRATION ERDBEERE
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %

Rohe Pistazien aus dem Iran
Reine Pistazienpaste
Streuzucker

Eier

Tourierbutter 84 %

EiweiB

Streuzucker

Weizenmehl mittlerer Type
Tourierbutter 84 %

Puderzucker

Blanchierte gemahlene Mandeln
Salz

Eier

Mandel-Miirbeteig
Eclat d’Or
INSPIRATION ERDBEERE

Absolu Cristal
Wasser

. Die Milch mit den ausgekratzten Vanilleschoten zum Kochen bringen. Fir etwa 2 Stunden
: ziehen lassen, dann durch ein feines Sieb passieren und das Gewicht der Milch aufflillen.
. Die Vanille-Milch mit der Glukose erhitzen. Die zuvor eingeweichte Gelatine hinzufigen.

© Nach und nach in die zerlassene Schokolade gieBen. Vermischen, um die Emulsion

- fertigzustellen.

. Die kalte flissige Sahne unterriihren. Ermeut vermischen.

. Das Ganze idealerweise eine Nacht im Kuhlschrank kristallisieren lassen.

. Das Fruchtmark mit der Glukose und dem Invertzucker erhitzen. Die heiBe Mischung nach
- und nach in die zerlassene Fruchtkuvertire geben. So schnell wie mdglich alles mischen,

- um die Emulsion fertigzustellen. Die kalte flissige Sahne unterrihren. Erneut vermischen.

. Kuhistellen und kristallisieren lassen, idealerweise eine Nacht lang. Aufschlagen.

. Die Pistazien, die Pistazienpaste und den Zucker mit der Klichenmaschine vermengen
© und dann die Eier hinzufiigen, um das Ganze aufzuschlagen (etwa 10 Minuten).

© Ganz zum Schluss die weiche Butter unterheben.

. Gleichzeitig das Eigelb mit dem Streuzucker steif schlagen.

. Die beiden Massen behutsam vermengen.

. Trockene Zutaten mit den Fingerspitzen mit den kalten Butterwirfeln verkneten. Sobald
. die Masse keine Stlicke mehr aufweist, die kalten Eier hinzuflgen. Aufhéren, sobald ein
. glatter Teig entstanden ist. Khl stellen oder sofort ausrollen. Bei 150 °C im Ofen backen.

Tipp: Sie kénnen natdrlich die bei lhrer tdglichen Produktion anfallenden Abfélle Ihres

: Mdrbeteiggebacks verwenden.

* Den gebackenen Miirbeteig im Riihrgerat zerkleinern und Eclat d'Or und die zerlassene
© Fruchtkuvertiire hinzugeben.

* Den neutralen Uberguss Absolu Cristal mit Wasser zum Kochen bringen.
. Sofort im Anschluss mit einer Pistole bei etwa 80 °C aufspriihen.

Die Namelaka und die schaumige Ganache-Creme zubereiten und in den Kihischrank stellen. Den Murbeteig zubereiten und 2,5 mm
dick zwischen zwei Blattern Tortenrandfolie verstreichen und einfrieren. Mit einem Spritzbeutel mit Tulle Nr. 9 Namelaka-Kugeln

(& 110 g) in einen Ring mit einem Durchmesser von 14 cm geben. Einfrieren.

Die schaumige Ganache-Creme mit einem Spritzbeutel mit Feingeb&ck-Tulle Nr. 10 ungleichméBig auf die Namelaka geben

(siehe Abbildung). Einfrieren.
Aus der Form I6sen und eine Schicht Spritzguss Absolu aufsprihen. Die Tartes mit Teig belegen und mit einem Ring von 14 cm
Durchmesser einen Taler ausstechen, um den Tarteboden zu durchbrechen. Die Teigreste bei 160 °C fur etwa 15 Minuten backen.
Den gepressten Mirbeteig zubereiten und 90 g davon in einen Ring mit einem Durchmesser von 14 cm geben. Kalt stellen.

Den Tarteboden 10 Minuten bei 160 °C vorbacken. Das weiche Biskuit mit Pistazien zubereiten, 110 g in jeden Tarteboden geben und
bei 160 °C fUr etwa 15 Minuten backen. Direkt nach dem Backen den gepressten Murbeteigtaler auf das Biskuit legen. Beiseitestellen.
Die Tarte umdrehen und den Namelaka-Ring und die schaumige Ganache-Creme dort anrichten, wo man das Biskuit sieht.

Mit geviertelten Erdbeeren und einem ,personalisierten Dekor lhres Logos* verzieren.

FRUHLING



Ein Original-Rezept von

Flr 24 Desserts
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300¢g

Ultrahocherhitzte Vollmilch
Vanilleschoten

Glukose DE 38/40
Gelatinepulver 220 Bloom
Hydratwasser

OPALYS 33 %
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %

Erdbeerfruchtmark

Glukose DE 38/40
Invertzucker

INSPIRATION ERDBEERE
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %

Weizenmehl mittlerer Type
Tourierbutter 84 %

Puderzucker

Blanchierte gemahlene Mandeln
Salz

Eier

Mandel-Miirbeteig
Eclat d’Or
INSPIRATION ERDBEERE

Pistazien
Ultrahocherhitzte Vollmilch
Mehl T55

EiweiB

Erdbeerfruchtmark
Streuzucker
Pink-Grapefruit-Saft
Timut-Pfeffer
Erdbeeren

Wasser

Streuzucker
Glukosepulver DE33
Stabilisator
Erdbeerfruchtmark

Die Milch mit den ausgekratzten Vanilleschoten zum Kochen bringen. Fir etwa 2 Stunden
ziehen lassen, dann durch ein feines Sieb passieren und das Gewicht der Milch aufflllen.
Die Vanille-Milch mit der Glukose erhitzen. Die zuvor eingeweichte Gelatine hinzuflgen.
Nach und nach in die zerlassene Schokolade gieBen. Vermischen, um die Emulsion
fertigzustellen.

Die kalte flissige Sahne unterrihren.

Erneut vermischen. Das Ganze idealerweise eine Nacht im Kihlschrank kristallisieren lassen.

Das Fruchtmark mit der Glukose und dem Invertzucker erhitzen. Die heie Mischung nach
und nach in die zerlassene Fruchtkuvertire geben. So schnell wie mdglich alles mischen,
um die Emulsion fertigzustellen. Die kalte flissige Sahne unterrihren. Emeut vermischen.
Kuhlstellen und kristallisieren lassen, idealerweise eine Nacht lang. Aufschlagen.

Trockene Zutaten mit den Fingerspitzen mit den kalten Butterwdirfeln verkneten.
Sobald die Masse keine Stlcke mehr aufweist, die kalten Eier hinzufligen.
Aufhoéren, sobald ein glatter Teig entstanden ist. Kuhl stellen oder sofort ausrollen.
Bei 150 °C im Ofen backen.

Den gebackenen Mirbeteig im Rilhrgerat zerkleinern und Eclat d'Or und die zerlassene
Fruchtkuverttre hinzugeben.

Die Pistazien mit der Milch vermengen. Filtern. Mehl hinzufligen, vermischen und mit
dem flissigen EiweiB verrihren. In ein Siphon gieBen. 2 N20-Patronen einlegen.

In den Boden der Plastikbecher mit der Schere 4 Einschnitte machen. Mit etwa 30 g
Masse beflllen. 1 Minute bei 1 000 Watt in der Mikrowelle garen. Einfrieren, dann aus
der Form lésen.

Erdbeerfruchtmark, Zucker, Grapefruitsaft und Timut-Pfeffer zum Kocheln bringen.
FUr 5 Minuten ziehen lassen, bevor die Pfefferkdrner entfernt werden.

Die zuvor in feine Wirfel geschnittenen Erdbeeren hinzugeben.

In den Kuhlschrank stellen.

Das Wasser auf 40 °C erhitzen, dann alle Zucker und den Stabilisator hinzugeben.
Zum Kochen bringen. Schnell abkihlen. Eine Nacht im Kihlschrank reifen lassen.
Das aufgetaute Erdbeerfruchtmark zu dem Sirup geben, alles mixen und in der
Eismaschine verarbeiten.

Die Namelaka, die schaumige Ganache-Creme, die Marinade, das Sorbet und das weiche Biskuit zubereiten.

Den Murbeteig zubereiten und 2,5 mm dick zwischen zwei Blattern Tortenrandfolie verstreichen und einfrieren.

Die Tarte-Bodden mit Hilfe eines Ringes von 11 cm Durchmesser mit Teig belegen. Mit diversen Ausstechformen verschiedene Formen
aus dem Boden ausstechen, um ihn zu durchbrechen.

Die Tartes und die Teigreste bei 160 °C fur etwa 15 Minuten backen, um den gepressten Mirbeteig zuzubereiten.

Anrichten: Eine Ausstechform mit einem Durchmesser von 10 cm auf den Teller legen und mit einem Spritzbeutel (TUlle Nr. 8) 35 g
Namelaka spiralférmig aufspritzen. An den Rand der Namelaka einen Ring aus schaumiger Ganache-Creme anrichten (mit Spritzbeutel mit
Talle Nr. 10, 25 g). Einige Splitter gepressten Mirbeteigs auf die Namelaka geben und die Ausstechform entnehmen, bevor das Ganze mit
dem Tarteboden bedeckt wird (siehe Abbildung). Die Erdbeermarinade (15 g) sowie drei Stlicke weiches Biskuit auf den Teller geben.
Zuletzt mit einer Kugel Erdbeersorbet und einem ,personalisierten Dekor lhres Logos* verzieren.
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TIPPS ZUR JAHRESZEIT

[DEKO |
2.HOLEN SIE DIE SONNE
IN IHR GESCHAFT

KOMMUNIZIEREN
SIE IN DEN
SOZIALEN
NETZWERKEN!

©vYE

Hashtags

der Saison:

#vitamin (3 Mio.)
#healthyfood (49 Mio.)
#holidays (52 Mio.)

[FOOD|
1T.AN ERSTER %(
STELLE STEHT DIE BT
WAHL DER ZUTATEN! Pov

Entscheiden Sie sich

fiir Superfood
Superfood, das sind
Zutaten mit einem hohen
Nahrstoffpotenzial. Super-Obst,
Super-Algen und Super-
Beeren nehmen Instagram
in Beschlag.

Saisonale Friichte

im Mittelpunkt
Johannisbeere, Himbeere,
Erdbeere, Mirabelle, Sauer-
kirsche ... Die besten Frichte
finden Sie gleich um die Ecke,
also kaufen Sie regional!

Korbgeflechte und Goldténe
fir eine Deko, die an Urlaub
erinnert!

“

Legen Sie Obst in lhnrem Geschéft
aus und sorgen Sie so fur ein
fruchtig-frisches Ambiente!

DIY - DASTUTORIAL
Bunt verpackt

» Schneiden Sie aus einem
farbigen Blatt Papier
dekorative Formen aus.

» Stechen Sie ein Loch in
die Form und ziehen Sie ein
Band oder eine Bastschnur

hindurch.

» Binden Sie ein Band um die
Verpackung und verzieren
Sie es mit der gewdhlten

Bieten Sie ein sommerliches

Erfrischungsgetréink zu lhren Mends
und Speisen an, von dem sich lhre Sommerdeko.
Gaste selbst bedienen kénnen.

3 Trend-Rezepte der Saison: » Zeit fiir Aperitif
& Bereiten Sie originelle und saisonale Aperitif-Rezepte
Frozen Yogurt Smoothie Bowl Miisli fur Ihre Kunden zu.
Fur ein Joghurteis Ein Smoothie, Knuspriges Musli mit « Kleine Happchen aus Kirschtomaten mit
braucht es nicht verfeinert mit frischem Obst und Schokolade, bestreut mit Sesam- und Mohnkodrnern.
mehr als Joghurt frischen Frlichten Pflanzenmilch oder f + Avocadosaft mit einem Hauch Schokolade.
und Zucker, und und karamellisierten Frischk&se. of

dann kénnen Sie
nach Lust und
Laune die Toppings
probieren.

Mandelsplittern.

Die Picknick-Box
Erfinden Sie passende Kombinationen fur die Picknick-Box —
fir den neuen Genuss zum Aperitif. Kombinationen aus
kleinen, schnellen und raffinierten Happchen ...

+ Schokoladentafel oder Gewdrztaler:

Chili, Ingwer, 4 Gewdrze ...

- Kaseplatte mit mit Schokolade ummantelten NUssen
und Trockenfriichten (Haselnuss, Feige und Aprikose).

SOMMER



REZETPT F U

VERANO FRESCO

Ein Original-Regept von David Briand

R

HANDWERIKSME

S TER

Fiir 6 Desserts mit einem @ von 16 cm

Knuspriges Eisdessert

255g Eclat d’Or ) Die Pralinémasse und die geklarte flissige Butter vermischen, Eclat d’Or und

2559  Gehackte Rostmandeln die gehackten, gerdsteten Mandeln hinzufiigen.
459 Geklarte fliissige Butter

195g Mandel-Praliné 70 % fruchtig

Himbeersorbet

160g Wasser Wasser in einen Kochtopf geben. Auf 40 °C erhitzen und Glukose-Pulver, Zucker und
70g  Glukosepulver DE33 den zuvor mit einer kleinen Menge Streuzucker vermengten Stabilisator hinzufiigen.

175g Streuzucker ) . o . . \

4g Stabilisator Alles aufkochen. Die Mischung schnell auf 4 °C abkihlen und dann fir 12 Stunden im
790g Himbeerfruchtmark Kuhlschrank ruhen lassen. Vor dem Aufdrehen Himbeerfruchtmark und Sirup

vermengen. In der Eismaschine mischen und aufdrehen.

95g Himbeerfruchtmark Fruchtmark mit 10 % Zucker. Zucker, Glukose und Wasser bei 160 °C kochen.
259 Wasser Mit dem Himbeerfruchtmark abléschen.

659 Streuzucker . .. .. . ..

55g Glukose DE 60 Alkohol und Zitronenséaurelésung hinzufligen.

2,569 Himbeerlikor

2,59 Zitronensaure

Milcheis Inspiration Mandel

950g  Ultrahocherhitzte VOL'mi'Ch Die Milch erhitzen. Bei 25 °C das Milchpulver hinzufiigen. Bei 30 °C den verschiedenen
45g  Magermilchpulver 1 % Fett Zucker hinzufligen (Zucker, Glukose-Pulver). Bei 45 °C das Gemisch aus Stabilisator und
60g Streuzucker Lo ) L o
85g Glukosepulver DE33 zggesetztem Emulgator mit einem Teil der urspringlichen Zuckermenge (rund 10 %)
5,6g Kombinierter Stabilisator hinzugeben.

250 g INSPIRATION MANDEL Bei 60 °C einen kleinen Teil der Flissigkeit (2/3 des Gewichts der Inspiration Mandel) auf

Zitronen-Honig-Eisschaum

die teilweise zerlassene Inspiration Mandel geben. So schnell wie mdglich alles mischen,
um die Emulsion fertigzustellen.

Die restliche Flussigkeit hinzufigen. Alles zusammen bei 85 °C fUr 2 Minuten
pasteurisieren und den Mix anschlieBend schnell auf +4 °C abkuhlen. 12 Stunden lang bei
4 °C ruhen lassen. Bei -6 bis -10 °C in der Eismaschine mischen und aufdrehen.

205g  Ultrahocherhitzte Sahne 35 % Die Schalen in der Sahne ziehen lassen. EiweiB, TrockeneiweiB, Streuzucker,
59g Geriebene Zitronenschalen )
A Invertzucker und Glukose schaumig schlagen.
100g EiweiB . ! . . .
3,59 EiweiBpulver Wasser, Honig und Limoncello hinzuflgen. Weiter aufschlagen.
80g Streuzucker Durch ein feines Sieb streichen und das Gewicht der Sahne korrigieren, anschlieBend
16g Invertzucker aufschlagen. Die beiden Massen vorsichtig miteinander vermischen. Sofort eingieBen.
50g Glukose DE 38/40
100g Mineralwasser
25g Millefleurs-Honig
12g Limoncello
Glasur zum Aufspriithen bei niedriger Temperatur
100g Wasser
100g Traubenzucker Wasser, Dextrose und Glukose DEBO mischen und aufkochen.
359 Glukose DE 60 Auf den Uberguss Absolu Cristal gieBen und vermischen.
510g Absolu Cristal Glasur bei einer Temperatur von ca. 25 °C aufsprihen.

Das Himbeersorbet, das Himbeercoulis und das Milcheis Inspiration Mandel zubereiten und beiseitestellen. Die Knuspermasse zubereiten
und jeweils 120 g in Ringformen von 14 cm Durchmesser geben. Leicht andrlicken und in den Kihlschrank stellen. Mit einem Spritzbeutel
mit glatter Tulle Nr. 10 Himbeersorbet-Kugeln (& 130 g) auf die Knuspermasse geben und in den Gefrierschrank stellen.

Mit Hilfe eines Spritzbeutels ohne TUlle in die Vertiefungen des Himbeersorbets 40 g Himbeercoulis geben. Einfrieren.

Mit einem Spritzbeutel mit Tulle Nr. 10 Kugeln (& 170 g) vom Milcheis Inspiration Mandel direkt auf den bestehenden Aufbau geben.
Einfrieren. Einen mit Schutzfolie versehenen Ring mit einem Durchmesser von 16 cm fiir etwa 30 Minuten in den Gefrierschrank stellen.
Die Zitronen-Honig-Eismasse zubereiten und 90 g direkt in den Ring gieBen. Den Einsatz ablegen, wobei darauf zu achten ist, dass sich
die Knuspermasse oben befindet (umgekehrter Aufbau). Einfrieren. Die Desserts aus den Ringen nehmen und mit einem Spritzbeutel mit
Tulle Nr. 12 Milcheis- und Sorbetkugeln (@ etwa 60 g) ungleichmaBig darauf verteilen. Mit einem in heiBem Wasser erwarmten Loffel jede
Kugel leicht aushéhlen. Einfrieren. Die Glasur zubereiten und die Desserts besprihen.

Die vorkristallisierte Inspiration Mandel-Kuvertlre zwischen zwei Transferfolien streichen und mit einer gezahnten Ausstechform Taler
ausstechen. Kristallisieren lassen und auf die Desserts legen. Zuletzt mit einem ,,personalisiertem Dekor lhres Logos* verzieren.

VALRHONA: Eclat d’Or (8029) — Geklarte fliissige Butter (5009) — Mandel-Praliné 70 % fruchtig (9015) — Absolu Cristal (5010).
VALRHONA SIGNATURE: Personalisiertes Dekor.

SOMMER



REZETPT F UR

GENOLA

Ein Original-Regept von Baptiste Blanc

RESTAURANTI BTETR RE

B ER

Flr 24 Desserts

Mehlbutter

80g Tourierbutter 84 %
20g MehlT45

Pain de Génes Mandel

395g Marzipan Provence 50 %
3859 Eier
759 Mehl T45
5g Backpulver
40g Geklarte fliissige Butter

Spritzguss Absolu

220g Absolu Cristal
22g Wasser

Kalingo-Gelee

515g Ultrahocherhitzte Vollmilch
2,59 Pektin X58

359 Streuzucker
170g KALINGO 65 %

Beerenkompott

2459 Verschiedene Beeren
459g Himbeerfruchtmark
45 g Johannisbeerfruchtmark
459 Sauerkirschfruchtmark
125g Absolu Cristal

Beerensorbet

100g Wasser

459 Glukosepulver DE33
110g Streuzucker

2,6 g Stabilisator SE 64
4959 Beerenfruchtmark

Lauwarmes Marzipan mit der Hélfte der Eier auflockern, schaumig rihren und zum
Schluss den Rest hinzufligen. Sobald die Mischung schaumig ist, einen kleinen Teil
davon beiseitestellen, um ihn spater zur flissigen Butter hinzuzufligen.

Beide Massen vermengen und das miteinander gesiebte Mehl und Backpulver zur
Mischung geben. Bei 170/180 °C im Ofen backen.

Den neutralen Uberguss Absolu Cristal mit Wasser zum Kochen bringen.
Sofort im Anschluss mit einer Pistole bei etwa 80 °C aufsprihen.

Den Zucker und das Pektin X58 vermischen. Die Milch lauwarm erhitzen und mit einem
Schneebesen das Zucker-Pektin-Gemisch beimengen. Die Mischung unter Ruhren
aufkochen.

Einen Teil der warmen Milch auf die gehackte Kuvertire geben und mit dem Teigspatel
vermischen, sodass ein elastischer Kern entsteht, der den Beginn der Emulsionsbildung
anzeigt. Weiterhin die Milch hinzugieBen; dabei darauf achten, dass die Emulsion bis zum
Ende des Mischvorgangs erhalten bleibt. Kurz abkuhlen lassen (auf 30 °C) und in die
Form gieBen. FUr eine spatere Verwendung das Gelee auf 60 °C erhitzen, um es dann
bei 30 °C zu verwenden.

Dieses Gelee kann nicht eingefroren werden.

Das aufgetaute Fruchtmark mit dem Absolu Cristal vermischen.
Die Beerenmischung hinzugeben. In den Kihlschrank stellen.

Das Wasser auf 40 °C erhitzen und Glukose-Pulver, Zucker und den zuvor mit einer
kleinen Menge Streuzucker vermengten Stabilisator hinzufligen.

Alles aufkochen.

Die Mischung schnell auf 4 °C abkihlen und dann fir 12 Stunden im Kihischrank ruhen
lassen. Vor dem Aufdrehen Fruchtmark und Sirup vermengen. In der Eismaschine
mischen und aufdrehen.

Beerenkompott zubereiten und in den Kihlschrank stellen. Das Pain de Génes zubereiten und in einer zuvor gebutterten (Mehlbutter)
und mit einer Krone aus Mandelblattchen verzierten, antinaftbeschichteten Form mit einem Durchmesser von 10 cm und einer H6he

von 2 cm backen.

In die Mitte der Form einen kleinen, ebenfalls gebutterten Ring mit einem Durchmesser von 4,5 cm legen, um eine Pain-de-Géne-Krone

zu erhalten.

Mit Hilfe eines Spritzbeutels mit 12-mm-Lochtdlle in jede Form etwa 35 g Pain de Génes spritzen und backen.

Schokoladengelee anfertigen und 100 g zwischen zwei Ringe mit einem Durchmesser von 12 und 16 cm gieen. Kalt stellen.

Mit Hilfe der vorkristallisierten Kalingo 2 cm breite Schokoladenringe mit einem Durchmesser von 12 und 16 cm anfertigen, bei 16 °C
kristallisieren lassen. Das Pain de Génes mit Spritzguss Absolu Uberziehen und in die Tellermitte legen.

Den Ring aus Schokoladengelee in drei gleich groBe Teile schneiden und einen davon auf den Teller legen (siehe Abbildung).
AnschlieBend die 3 auf die gewilnschte L&nge geschnittenen Schokoladenringe auf den Teller legen, um Bewegung ins Spiel zu bringen
(siehe Abbildung). Dann den letzten Bereich zwischen den Ringen mit etwa 25 g Beerenkompott flllen und darauf eine Kugel Beeren-
sorbet geben. Zuletzt mit einem ,,personalisiertem Dekor lhres Logos* verzieren.

VALRHONA: Kalingo 65 % (9789) — Marzipan Provence 50 % (3211) — Geklarte flissige Butter (5009) — Absolu Cristal (5010).
VALRHONA SIGNATURE: Personalisiertes Dekor.

SOMMER
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2.LADEN SIE DEN HERBST

Warme Aromen
des Herbstes .

Spielen Sie mit getrockneten DIY - DAS TUTORIAL
Herbstliches Glas

Blumen und Bluten.

Bieten Sie im [FEE
Herbst neue 1.SPIELEN SIE MIT AROMEN

Aromen zur | Kombinieren Sie saisonales
Verkostung an, Gemiise mit Schokolade

° Gegrilltes Geflugelfilet, StuRkartoffel-
und zwar mit

) . » Sie brauchen ein Glas,
gratin, Xocopili-SoRe.

eine Kerze, Eicheln, Draht

herlhaft-Sﬁnen \ Vasen aus Rauchglas und eine Gartenschere.
o R schaffen interessante
Kombinationen Lichtspiele. » Stellen Sie diie Kerze auf den
. I I Nutzen Sie das Potential ! Glasboden und verteilen Sie
X Eicheln um sie herum.
° . . . . g > Flechten Sie einen Drant un
Erzeugr“ssen ’ dgr Jf:hrgszelt . Lampions, die eine gemtliche legen Sie ihn um den oberen
o o o Financier mit Kastanienmehl Atmosphdre schaffen.
w|e zum Belsplel ! G/osrond, um das Glas
glasierte Maronensplitter. aufzuhdngen.
Kiirbis, Walnilissen
und Haselniissen. I Denken Sie an handwerklich
zubereitete Herbstkonfituren
Kastanien-Chutney, Feigenkonfittre EVENT
und Zimt.
AN DIE KINDER!
()
Crépes, Waffeln, Berliner ... Legen Sie kostliche m‘ . - . - >
saisonale Klassiker neu auf Bieten Sie ein Nachmittagsimbiss-Menii an
KOMMUNIZIEREN ’ ekl guimabiss + Ein Kompott aus Frichten der Saison mit
SIE IN DEN e " einer heilen Schokolade und Schoko-Sticks.
SOZIALEN _ _ LA
NETZWERKEN! | Sc!’n!emmer Waffeln |Schokoladen
Biskélia oder Lutscher
y n Caramélia auf dem In Form von Herbst-
Nachmittagsimbiss- blattern, wobei Sie mit
Hashtags der Saison: Mend. den verschiedenen q o .
g. ) . versen Veranstalten Sie Workshops fiir Eltern und Kinder
#pumpkin (9,5 Mio.) Schokoladenfarben o "
saut bes (420 000) spielen Kostengtnstige Workshops, bei denen lhre Kunden
autumnvi es. ’ einen Blick hinter die Kulissen werfen kdnnen, wobei Sie
#autumn (71 Mio) . gleichzeitig Ihr Know-how prasentieren und die Kunden
' an sich binden kénnen.

+ Kleine Baisers in Gespensterform.
+ Milchbrétchen mit Kastanienmehl.

HERBST
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REZEUPT F UR H ANDWERIKS SME

Kastanien-
enuss

MONT GERBIER

Ein Original-Rezept von David Briand

S TER

Fir 24 Petit Fours

Baiser
140g EiweiB . Die EiweiBe bei geringer Geschwindigkeit steif schlagen, um eine gleichméBige
130g  Streuzucker © Vertiefung zu erhalten. Nach und nach den Zucker hinzuftigen, bis der Eischnee

130g Puderzucker die Konsistenz von Rasierschaum besitzt.

Mit dem Teigschaber vorsichtig den Puderzucker unterheben.

Maronen-Bahibé-Glasur

420g BAHIBE 46 % : Die Schokolade mit dem Ol bei 35 °C zerlassen und die Maronensplitter hinzugeben.

40g Traupenkernél ] © Bei 35 °C glasieren und im Kuhlschrank kristallisieren lassen.
40g Glasierte Maronensplitter :

Englische Creme

80g Ultrahocherhitzte Sahne 35 % Die Sahne mit der Milch aufkochen und auf die zuvor mit dem Zucker vermischten
80g Ultrahocherhitzte Vollmilch : (nicht schaumig geschlagenen) Eigelbe gieBen.
30g Eigelb © Alles bei 84 °C eindicken lassen, durch ein Spitzsieb passieren und sofort verwenden

159 Streuzucker © oder schnell abkiihlen und aufoewahren.

Creme mit Bahibé

170g  Englische Creme . Der warmen und abgeseihten Englischen Creme die zuvor eingeweichte Gelatine
;9 E“g’ertge'at'”e 220 Bloom © hinzufiigen. Das Ganze mit einem Teigschaber rithren und dabei nach und nach in die
g ycraiasser : geschmolzene Schokolade gieBen. So schnell wie mdglich alles mischen, um die
85g BAHIBE 46 % ) .
Emulsion fertigzustellen.
Im Klhlschrank kristallisieren lassen.

Schaumige Ganache-Creme Inspiration Yuzu

65g  Yuzufruchtmark - Das Fruchtmark mit der Glukose und dem Invertzucker erhitzen.
;’gg ﬁ‘l'\;’;‘::jc?:rasmo © Die heiBe Mischung nach und nach in die zerlassene Fruchtkuverttire-Kakaobutter-
190 g INSPIRATION YUZU Mlschung geben. So s“chnell wie mdglich .alles mischen, um die Emulsion fertigzustellen.
759 Kakaobutter . Die kalte Sahne unterruhren. Erneut vermischen.
220g Ultrahocherhitzte Sahne 35 % . Kuhlstellen und kristallisieren lassen, idealerweise eine Nacht lang. Aufschlagen.
Spritzguss Absolu Maronen-Vermicelli
230g Absolu Cristal  Den neutralen Uberguss Absolu 250g Maronenpaste . Alle Zutaten in den Mixer geben.
20g Wasser © Cristal mit Wasser zum Kochen 120g  Maronencreme Dargyf achten, dass die Butter gut
: i ; : 80g Tourierbutter 84 % o ) . ..
. bringen. Sofort im Anschluss mit - gekUhlt ist und diese in Stlickchen
: einer Pistole bei etwa 80 °C . hinzuftigen. Alles zu einer
: aufsprtihen. © homogenen, cremigen und leicht

¢ weiBlichen Masse verrihren.
Fertigstellen und Anrichten

Zubereitung: Die Bahibé-Creme und die schaumige Ganache-Creme Inspiration Yuzu zubereiten und beiseitestellen.

Die Maronen-Vermicelli zubereiten und mit einem Spritzbeutel mit Vermicelletllle auf eine Tortenrandfolie spritzen. Einfrieren. Das Baiser
zubereiten und mit einem Spritzbeutel mit glatter Tulle Nr. 15 kleine Kugeln (@ 15 g) auf eine kuppelférmige Silikonform mit einem
Durchmesser von je 3,5 cm geben. Umdrehen und im Backofen bei 100 °C fUr etwa 1,5 Stunden trocknen lassen.

Die kuppelférmige Silikonform 16sen und an einen trockenen Ort stellen. Die Baisers mit Kakaobutter bespriihen, um sie vor Feuchtigkeit
zu schitzen. In die Vertiefung 10 g Bahibé-Creme und 5 g Maronencreme geben. Einfrieren.

Mit Hilfe eines kleinen, in die Creme gesteckten Spiees wird das Baiser mit der knackigen Bahibé-Glasur umhdilit. Kristallisieren lassen.
Mit einem Spritzbeutel mit Tille Nr. 15 Kugeln a 20 g aus schaumiger Ganache-Creme anfertigen und mit einem Quadrat Tortenrandfolie
leicht flach driicken. Einfrieren. Die schaumige Ganache-Creme mit einem Hauch Absolu Cristal besprihen. Auf das Baiser geben.

Mit Hilfe der vorkristallisierten Inspiration Yuzu Taler mit einem Durchmesser von 6 cm zwischen zwei Tortenrandfolien streichen. Bei

16 °C kristallisieren lassen. Die Maronen-Vermicelli zu Talern mit demselben Durchmesser ausschneiden und direkt auf die Inspiration
Yuzu-Verzierungen legen.

Zuletzt mit einem ,personalisiertem Dekor lhres Logos* verzieren.

VALRHONA: Bahibé 46 % (9997) - Inspiration Yuzu (19998) — Kakaobutter (160) — Neutraler Uberguss Absolu Cristal (5010).
VALRHONA SIGNATURE: Personalisiertes Dekor.

HERBST
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Schokoladen-

Drelerlel

SCHOKO-HAPPCHEN

AUS DREIERLEI

Ein Original-Regept von David Briand

SCHOKOLADEN

B E R

Flr 24 Desserts

Macaé-Milcheis

170 g

Ultrahocherhitzte Vollmilch
Magermilchpulver 1 % Fett
Streuzucker

Glukosepulver DE33
Invertzucker
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %
Kombinierter Stabilisator
MACAE 62 %

Manjari-Milcheis

Ultrahocherhitzte Vollmilch
Magermilchpulver 1 % Fett
Streuzucker

Glukosepulver DE33
Invertzucker
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %
Kombinierter Stabilisator
MANJARI 64 %

. Die Milch auf 25 °C erhitzen und das Milchpulver hinzufligen. Bei 30 °C den verschiedenen Zucker

. hinzuftigen (Zucker, Glukose-Pulver und Invertzucker). Bei 40 °C die Sahne unterheben. Bei 45 °C

: das Gemisch aus Stabilisator und zugesetztem Emulgator mit einem Teil der urspriinglichen

- Zuckermenge (rund 10 %) hinzugeben. Bei 60 °C nach und nach auf die Schokolade gieBen. So

: schnell wie méglich alles mischen, um die Emulsion fertigzustellen. Alles zusammen bei 85 °C fir
2 Minuten pasteurisieren und den Mix anschlieBend schnell auf +4 °C abkuhlen. Mischung

: mindestens 12 Stunden lang bei 4 °C reifen lassen. Bei -6 °C bis -10 °C in der Eismaschine mischen
¢ und aufdrehen. Bei -30 °C einfrieren. Im Gefrierschrank bei -18 °C lagern.

. Die Milch auf 25 °C erhitzen und das Milchpulver hinzufligen. Bei 30 °C den verschiedenen Zucker
. hinzuflgen (Zucker, Glukose-Pulver und Invertzucker). Bei 40 °C die Sahne unterheben. Bei 45 °C
. das Gemisch aus Stabilisator und zugesetztem Emulgator mit einem Teil der urspriinglichen

: Zuckermenge (rund 10 %) hinzugeben. Bei 60 °C nach und nach auf die Schokolade gieBen. So

© schnell wie maglich alles mischen, um die Emulsion fertigzustellen. Alles zusammen bei 85 °C fiir

. 2 Minuten pasteurisieren und den Mix anschlieBend schnell auf +4 °C abkuhlen. Mischung

. mindestens 12 Stunden lang bei 4 °C reifen lassen. Bei -6 °C bis -10 °C in der Eismaschine

. mischen und aufdrehen. Bei -30 °C einfrieren. Im Gefrierschrank bei -18 °C lagern.

170 g

Ultrahocherhitzte Volimilch
Magermilchpulver 1 % Fett
Streuzucker

Glukosepulver DE33
Invertzucker
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %
Kombinierter Stabilisator
ILLANKA 63 %

Schaum aus Kakaobruch

Kakaobruch
Ultrahocherhitzte Vollmilch
Streuzucker

Pektin X58

Gelatinepulver 220 Bloom
Hydratwasser

Schokoladenkuchenmasse

. Die Milch auf 25 °C erhitzen und das Milchpulver hinzufiigen. Bei 30 °C den verschiedenen Zucker
hinzufigen (Zucker, Glukose-Pulver und Invertzucker). Bei 40 °C die Sahne unterheben. Bei 45 °C
. das Gemisch aus Stabilisator und zugesetztem Emulgator mit einem Teil der urspringlichen

. Zuckermenge (rund 10 %) hinzugeben. Bei 60 °C nach und nach auf die Schokolade gieBen. So
schnell wie mdglich alles mischen, um die Emulsion fertigzustellen. Alles zusammen bei 85 °C flr
2 Minuten pasteurisieren und den Mix anschlieBend schnell auf +4 °C abkuhlen. Mischung

: mindestens 12 Stunden lang bei 4 °C reifen lassen. Bei -6 °C bis -10 °C in der Eismaschine

- mischen und aufdrehen. Bei -30 °C einfrieren. Im Gefrierschrank bei -18 °C lagern.

. Den Kakaobruch im Ofen flr ungefahr 10 Minuten bei 150/160 °C erhitzen. Wahrenddessen den
© Zucker und das Pektin X58 vermischen. Die Milch zum Kochen bringen und den noch heien

: Kakaobruch hinzugeben. 10 Minuten lang ziehen lassen, dann durch ein trichterférmiges Sieb

. geben. Den zuvor mit dem Pektin vermischten Zucker in die erhitzte Kakaobruch-Milch streuen.
Nochmals aufkochen lassen und die zuvor eingeweichte Gelatine dazugeben, dann abkihlen

. lassen, um ins Siphon zu geben. 2 N20-Patronen einlegen. Sehr kalt anwenden.

- Die Eier, den Invertzucker und den Streuzucker vermischen.

. Die gemahlenen Mandeln und das mit dem Backpulver und dem Kakaopulver gesiebte Mehl

- hinzufligen. Die Schlagsahne und die flissige Butter unterrihren.

Den Schokoladenlikdr hinzufiigen und zum Schluss die geschmolzene Schokolade zugeben.

- In (zuvor mit Backpapier ausgelegten) Formen bei 160 °C ca. 40/45 Minuten backen. Direkt nach
: dem Backen kann der Kuchen mit einer kleinen Menge Schokoladenlikdr getrankt werden.

. AnschlieBend den Kuchen auf der Seite liegend abkiihlen lassen, damit er seine Form behélt.

Knusperglasur lllanka Eclat d’Or

280g Eier
859 Invertzucker
140g Streuzucker
859 Blanchierte gemahlene Mandeln
140g Mehl T45
30g Kakaopulver
8g Backpulver
140 g Ultrahocherhitzte Sahne 35 %
859g Geklarte fliissige Butter
60g Schokoladenlikér
60g EXTRA AMER 67 %
Kakaobruch-Krokant
230g Streuzucker
49 Pektin NH :
200g Tourierbutter 84 % :
15g Wasser :
80g Glukose DE 38/40 :
270g Kakaobruch

Fertigstellen und Anrichten

¢ Zunachst Zucker und Pektin und dann 490g ILLANKA 63 %
© Butter, Wasser und Glukose vermischen. Die 509 Traubenkerndl
Masse bis zur Verbindung ohne zu haufiges 609 Eclat d’or
Umrhren bei kleiner Hitze kochen lassen.

. Einige Sekunden lang kdcheln lassen.

: Die Kuvertiire und das Ol bei 35 °C
© zum Schmelzen bringen, Eclat d'Or
* hinzufigen. Bei 35 °C glasieren und
. im Kuhlschrank kristallisieren lassen.

- Kakaobruch hinzuftigen. Bei 190/200 °C im
. Ofen backen. Abkihlen lassen.

Bereiten Sie die verschiedenen Milcheiscremes zu. 240 g jeder Mischung beiseitestellen, die als SchokoladensofBe verwendet wird.

Die Eiscremes aufdrehen und beiseitestellen. Biskuit zubereiten und in Ringen von 4,5 cm Durchmesser backen. Das Innere des Biskuits
ausformen und einfrieren. Die Knusperglasur zubereiten und jedes Biskuit eintauchen. Beiseitestellen. Schaum aus Kakaobruch anfertigen
und in einem Siphon im Kuhlschrank beiseitestellen. Kakaobruch-Krokant herstellen und in Taler mit einem Durchmesser von 5 cm schneiden.
Beiseitestellen. Den Teller mit einem Schuss SoBe verzieren. 3 Biskuits auflegen und die Hohlrdume mit SoBe beflillen, dann mit einer Scheibe
Kakaobruch-Krokant bedecken. Eine Kugel Milcheis darauf platzieren, entsprechend der SoRe. Eine Kugel Schaum hinzufligen und eine
Schokoladenbohne darliber aufreiben. Zuletzt mit einem ,,personalisiertem Dekor lhres Logos* verzieren.

VALRHONA: Macaé 62 % (6221) — Manjari 64 % (4655) - lllanka 63 % (9559) — Extra Amer 67 % (4663) — Geklarte flissige Butter
(5009) — Kakaobruch (3285) — Eclat d’Or (8029) — Kakaopulver (159).
VALRHONA SIGNATURE: Personalisiertes Dekor.

HERBST
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TIPPS ZUR JAHRESZEIT

Die Authentizitat

der einfac
ouren Ger

Im Winter
bekommen wir
bei Schnee und
Kdalte wieder
Lust auf slile,
wdrmende
Kostlichkeiten.
Laden Sie diese
Gelliste an den
Tisch oder ans
Kaminfeuer ein
und verbringen
Sie gemiitliche
Stunden.

KOMMUNIZIEREN
SIE IN DEN
SOZIALEN
NETZWERKEN!

©YE

Hashtags der Saison:
#winter (898 Mio.)
#chill (33 Mio.)
#cocooning (766 000)

nen unda
usse 4

Z'N
A

1T.ERLIEGEN SIE
DEM ,COMFORT FOOD"

I Was ist ,Comfort Food"?
Der englische Begriff beschreibt

eine nahrhafte Kiche mit
sentimentalem Wert. In
dieser Jahreszeit werden die

Verbraucher von Lebensmitteln

angezogen, die sie an ihre

Kindheit erinnern, von Gerichten,

die sowohl den Gaumen als
auch den Gemutszustand
verwoéhnen!

I Legen Sie in Vergessenheit
geratene Rezepte neu auf
Setzen Sie die Rezepte

lhrer Kindheit in Szene, und
entscheiden Sie sich fur
tUberbackenen Toast mit
Triiffelschinken, Bratobst-Tarte,
koéstliche Arme Ritter ...

I Lassen Sie sich von den gréfiten Kéchen inspirieren!
Auch die Sternekdche folgen dem Trend und legen die grofen,

wohltuenden Klassiker neu auf:

Ratatouille,

mit ThymianblUten
neu aufgelegt von
Alain Passard.

Tarte Tatin,

nach Art eines
Club-Sandwiches
neu aufgelegt von
Cyril Lignac.

Gnocchi auf
romische Art mit
San Marzano-
Tomaten von
Massimo Bottura.

DEKO]
2.EIN WOHLTUENDER ORT
FUR MEHR GESELLIGKEIT

Spielen Sie mit
kleinen Lichterketten.

3.ENTSCHEIDEN SIE
SICH FUR COCOONING

Bieten Sie Meniis an

- e
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4 [ ..
[ ]
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°
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o
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DIY -DASTUTORIAL
Funkelnder Stern

> Nehmen Sie 5 Aste
Treibholz.

» Befestigen Sie diese
mit einer Schnur, sodass
ein Stern entsteht.

> Wickeln Sie eine
Lichterkette um den Stern.

+ Als Nachmittagsimbiss: eine dampfende, hausgemachte Heille
Schokolade mit einer Apfeltarte aus unseren Kindertagen.

+ Zum Mittagessen: ein Kartoffelgratin.

Und ein weicher Schokoladen-Marshmallow-Kuchen.

Laden Sie lhre Géaste auf die Terrasse ein

+ Passen Sie lhre AuRenanlagen bei Einbruch der Kalte an:

Legen Sie weiche Decken auf der Terrasse aus, |=ri=ill=iapsi=ivi==

Kissen fur die Gemutlichkeit und spielen Sie entspannende
Wintermusik, um in eine Welt der Behaglichkeit einzutauchen.

Verleihen Sie lhren Zubereitungen mit Hilfe von Gewlirzen Wéarme
« Beschwéren Sie Cocooning herauf, indem Sie Ihren
So schenken Zimt, Muskatnuss, Nelken
und Kardamom lhren Kreationen ein besonderes Aroma und verleihen
ihnen einen winterlichen Touch, der ganz sicher
gut ankommt.

WINTER
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REZEUPT F U R HANUDWERIKSMEISTER

SNAacks A
flir die Kaminecke " *

COCOONING STICKS

Ein Original-Regept von David Briand

A

Fir 10 Schachteln

Mandel-Miirbeteig

890g Weizenmehl mittlerer Type - Die trockenen Zutaten mit der in Wurfel geschnittenen kalten Butter zu einem Murbeteig
450g Tourierbutter 84 % - verarbeiten.
340g  Puderzucker . Sobald die Masse keine Stiicke mehr aufweist, die kalten Eier hinzuftigen.

11(7)3 g;:cmerte gemahlene Mandein Aufhdren, sobald ein glatter Teig entstanden ist.

190g Eier

Fertigstellen und Anrichten

Nach Belieben JIVARA 40 % oder AZELIA 35 % oder BAHIBE 46 % Nach Belieben CARAIBE 66 % oder ILLANKA 63 % oder MACAE 62 %
Nach Belieben INSPIRATION PASSIONSFRUCHT . Nach Belieben INSPIRATION HIMBEERE
Nach Belieben Mango-Passionsfrucht-Crispy  Nach Belieben Himbeer-Crispy

Den Murbeteig herstellen und mit Hilfe eines Spritzbeutels (TUlle Nr. 7) 1angs auf einer 60 x 40 cm groBen Platte anrichten. Einfrieren. In 9 cm
lange Streifen schneiden. Auf einer mikroperforierten Silikon-Backmatte bei 140 °C fUr etwa 45 Minuten backen, um sie gut zu trocknen.
Die Sticks mit Inspiration-Kuvertiire Uberziehen und sofort mit dem entsprechenden Crispy bestreuen.

Kristallisieren lassen. AnschlieBend nach Belieben mit dunkler oder Vollmilchkuvertire mithilfe von Luftdruck Gberziehen.

Bei 16 °C kristallisieren lassen. Nun die ,Transparenten Schachteln (8750)“ mit den Sticks beflllen.

INSPIRATION HIMBEERE i 19999

Leicht und késtlich

Entdecken Sie im Auftakt Noten von
eingekochter Himbeere, gefolgt von einer
leichten, beerentypischen Saurenuance.

g 4
J INSPIRATION 15390
%1 y T PASSIONSFRUCHT

. _JIMI-‘I_r 5 Exotische s&uerliche Friichte
j L) Entdecken Sie frische und sauerliche

' w - Aromen, die den wahren Geschmack
der Frucht enthillen.

_jdl-"i-_

VALRHONA: Jivara 40 % (4658) — Azélia 35 % (11603) — Bahibé 46 % (9997) — Caraibe 66 % (4654) — lllanka 63 % (9559) —
Macaé 62 % (6221) — Inspiration Passionsfrucht (15390) — Inspiration Himbeere (19999).
SOSA: Mango-Passionsfrucht-Crispy (16420) — Himbeer-Crispy (15542).

WINTER



Fur 24 heilRe Schokoladen a 30 cl

Buttermadeleine ,Petit Cake*“

0 C A 1 Gelbe Zitrone Zitronenschalen auf den Zucker raspeln. Den Invertzucker, den Honig und die Eier vermi-
130g  Streuzucker schen. Zucker und Schalen hinzufligen.
zg 9 mzftli‘:;:e;om Das Mehl mit dem Backpulver fein sieben und in die bestehende Masse einrieseln lassen.
A 1303 Eier 9 Sahne und anschlieBend die auf 40/45 °C geklarte flissige Butter hinzufligen.

o ® ® ® A 215g Mehl T45 Den Teig fur 24 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen. In den 190 °C heiBen Ofen stellen
A 5g Backpulver und anschlieBend die Temperatur 7 bis 8 Minuten lang auf 170 °C senken. AnschlieBend
85g Ultrahocherhitzte Sahne 35 % direkt auf einen Rost stlirzen.
| 130g Geklarte fliissige Butter

HeiBe Schokolade Caranoa

4800 g Ultrahocherhitzte Volimilch Milch und Sahne zum Kochen bringen.

1200g  Ultrahocherhitzte Sahne 35 % Eine Emulsion aus der Schokolade anfertigen.
1200g CARANOA 55 %

Ein Original-Regept von Baptiste Blanc Fertigstellen und Anrichten

Nach Belieben CARANOA 55 %

Die heiBe Schokolade und die Madeleines zubereiten. Die Madeleines mit Caranoa glasieren und in die urspriingliche GieBform geben,
um eine knackige und glanzende Kuvertlre-Schicht zu erhalten. Bei 16 °C kristallisieren lassen.
Die heif3e Schokolade in die Flasche flllen und warm mit einigen Madeleines servieren.

CARANOA 55 % 120131 |

Schokoladig & karamellig

Caranoa ist eine stBe und kostliche
Kombination, die den Gaumen mit
wunderbaren Schokoladenaromen in
Verbindung mit der Delikatesse von
Karamell, Butter und einem Hauch
Salz verwohnt.

VALRHONA: Caranoa 55 % (20131) — Geklarte flissige Butter (5009).
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PARTENAIRE VALRHONA

TAUSCHEN SIE IHRE TREUEPUNKTE
GEGEN GESCHENKE
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VALRHONA

IMAGINONS LE MEILLEUR DU CHOCOLAT °

VALRHONA - 26600 Tain I'Hermitage - FRANKREICH
Tel.: +33 (0)4 75 09 26 38 - scvalrhona®@valrhona.fr - www.valrhona.com
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