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SCHOKOLADEN-BISK ’

BIWRIM e S 3179
ZUCKET ...t e Y 305¢g
Bigelb . ... T 3179
BULLET ... R 709
IV T 5 669
KaKaOPULVET ... 63g
Kartoffelstarke. ... 63g

Das Eiweif3 mit dem Zucker aufschlagen, mit dem
Teigschaber vorsichtig das Eigelb, dann die zuvor
gesiebten pulverformigen Zutaten und schliefllich die
bei 40°C geschmolzene Butter hinzufiigen.

12009 pro Blech verstreichen und bei 180°C ca. 10Min.
backen. Taler mit einem Durchmesser von 15cm
ausschneiden.

PEKANNUSS-STREUSEL

MIGIRIL TADS) ooomommommomoromairorooe oo LT 125¢g
Brauner ZUCKET ......ccvoieieieee e 125¢g
Rohe gemahlene Haselnlsse ........cooeieieiccieiicccne, 125¢g
Extrafeine Butter........ocoovoeeiioiice e, 125¢g
FEINSALZ ..o 19

Mit dem Flachrihrer des Rihrgerats die Butter, den
braunen Zucker, die gemahlenen Haselnisse, das Mehl
und das Salz vermengen.

Auf einem Blech 20 Min. lang bei 160 °C backen.

PEKANNUSS-KNUSPERMASSE

Pekannuss-Praliné ..........cocooveeiieeeieeceeeeecee 386g
SEFEUSEL i 5069
PekannUSSe .....c.eocveeuiiiiceeece e 306g
Vanilleschote NOROHY ...........ccoooviiiiiiiiiie e 2 Stiick

Die Streusel in das Riihrgerat mit dem Flachriihrer
geben, die Praliné-Masse und das Vanillemark sowie
zum Schluss die gerdsteten und gehackten Pekanniisse
hinzufiigen.

Je 15049 pro Fillung auf dem Biskuit verstreichen.

BANANENKOMPOTT

Brauner ZUCKET ......c.oouieiieeeee et 137¢g
Uberreife BaNanen...........cooeveueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesenes 1681g
Limettensaft ..o 59¢g
Geriebene Limettenschale........ccoooiiiiiiciiiiiccee 39
Brauner RUM .....ooieecece e 118¢g
Vanilleschote NOROHY ..o 3 Stiick

Die Bananen mit Schale 20Min. bei 170 °C backen,
um daraus ein Kompott herzustellen. Aus dem Ofen
nehmen, abkiihlen lassen.

Die geschwarzte Schale entfernen und die Bananen in
eine Pfanne geben.

Den braunen Zucker und das Vanillemark hinzugeben,
erhitzen, mit dem Rum flambieren, den Limettensaft
und die geriebene Limettenschale hinzugeben.

Einmal aufkochen lassen und vom Herd nehmen.

Je Fillung 2509 verstreichen und einfrieren.

VANILLE-MOUSSE

Vo llmilch<ti=in et s < et e et 4169
Flitissiiefe CREIMBTTENENGD oot 4169
Gelatinemasseixmtismdnb Tnrsstin . b aiea i3 20 TR £ 1309
ISomal s st el A e e I N e ey 279
VN QS S e o i e S N e N o IV e Ll 999
InvertZuckerEsn e ibnsanday bbb b 1Lt S o B s 549
ZUCKE PENa e AT Bey i SR SIS el T b e 118g
ErisEhesiEIgel b stiss z sl s s s e A T s e e 1999
Schlagsaline eyt i erte wues 2 i e rovsin, 7 e 72349
Vanilleschote NOROHY ...........ccocoiiiiinininiiiien, 18 Stiick

Die Milch mit der Creme fraiche erhitzen, die
aufgeschlitzten Vanilleschoten darin ziehen lassen.

Durch ein Sieb streichen und die Gelatine hinzufiigen.

Das Wasser mit dem Zucker, dem Isomalt und dem
Invertzucker bei 121 °C aufkochen, dann auf das Eigelb
gieflen und mit dem Riihrgerat aufschlagen.

Die Schlagsahne mit dem Rihrgerat aufschlagen.
Die Mischung vorsichtig bei 16 °C zubereiten.

260g Mousse in die Form ,Eclipse” (Silikomart) gieBen
und die Fiillung einsetzen.

VANILLE-SCHLAGSAHNE

Ultrahocherhitzte Sahne 35%.....cccoceveiecicieciciee 190¢g
INVEMTZUCKET ..t 199
GLUKOSESITUPD ...t 199
Ultrahocherhitzte Sahne 35%......cccccveviiiiiieicciceiee 2849
KUVErtlre IVOIr€......ovcieeeeceece e 85¢g
Vanilleschote NOROHY ... 3 Stiick

Die erste Menge Sahne mit dem Invertzucker, der
Glukose und der ausgeschabten Vanille aufkochen.

In 3 Teilen Uber die gehackte Kuvertire gieBen, dabei
eine Emulsion herstellen.

Die zweite Menge fliissige Sahne unterriihren und mixen.
Bei 4°C aufbewahren.

Mit dem Schneebesen aufschlagen und anschlieend
mit einem Spritzbeutel mit glatter Tille (Durchmesser:
8cm) in Form einer Bliite aufspritzen.

WA S SE R Rt NS S i S e T S e 1059
2 cKe el S e S e 539
Braune R un eta e Cas v B el N A Tk 8¢g
Gelatinemasses s dor = iR i ol Dy - e 139
A= AGan . o i L e R N s TR M e R et 19
Vanilleschote NOROHY ... 1 Stiick

Das Wasser mit dem Zucker, dem Agar-Agar und der
Vanille zum Kochen bringen, dann die Gelatinemasse
sowie den braunen Rum hinzufiigen.

20g in die Silikonform ,Cupole 01" (Silikomart) gieBen,
einfrieren.

Aus der Form lésen und in die Mitte der Bliite aus
Schlagsahne legen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Nach dem Herauslosen des Desserts dieses mit einem
Sprihgerat mit 250 g Kakaobutter und 1259 weif3er
Schokolade bestduben.

Den Rand des Desserts mithilfe eines Teeeis mit
Vanillepulver bestreuen.
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