DALMATIEN-KORBCHEN

. ST e e T S Einen Teil vom Zucker abnehmen (etwa 10%) und mit dem
FUR 80 STUCK ; Stabilisator Procrema 5 Bio und dem Natur Emul mischen.

Die Milch auf 25°C erhitzen, dann das Milchpulver und
das Vanilleextrakt hinzufiigen.

Bei 30°C die verschiedenen Zuckersorten hinzufiigen.

Ultrahocherhitzte VOUMILEh w......oovveeeeeeeeeeseeeeeeee 11009 gg: zgg 3:2 ?ggngef'zﬁfggrinétabmsator vermenaten
B 0

Milchpulver (1% Fett) von SOSA ......cooiivercieeeee 629 Zuckers und das Vanilleextrakt hinzufiigen, 9

ZUCKET 1.ttt 280¢g

Glukosepulver DE33 SOSA ........cccooiirvciceiiccreiesierianins 1209 Die Mischur;g bei 85°C pasteurisieren, verriihren und

Ultrahocherhitzte Sahne 35%.....oooooroooooooo 400g rasch auf 4°C abkiihlen.

ProcremMa 5 Bi0 ..o 59 Mindestens 12 Stunden lang bei 4°C ruhen lassen.

SOSANAtUr EMUL.coeeeeeeeeeee e 39 Durch ein Spitzsieb passieren' verruhren und in die

NOROHY-Vanilleextrakt.......ccccoreoiiniiniiceceeee 409 Eismaschine geben.



KORNER-MURBETEIG

SOSA Rohe gehackte Mandeln........ccccooeiiicincncicnnnne 1309
ECLat 0 0T e 1309
Haferflocken ..., 65g
WalNUSSe.. .o 25¢g
KUIDISKEINE ..t 25¢g
Hanfsamen ... 139
LEINSAMEN ..ot 139
Tourierbutter 84%.......cccooevieiiiieeceeeeeeee e 250¢g
Weizenmehl mittlerer Type ..o 1009
Roggenmehl.......coooiiiiiicc s 1009
Brauner ZUCKer ... 1609
Naturjoghurt ... 759

Gemahlene Mandeln, Eclat d’'Or, Haferflocken, Niisse
und Samen grob mixen.

Alle Zutaten miteinander vermischen.

SAHNE MIT VANILLEEXTRAKT

Ultrahocherhitzte Sahne 35%.....cccccooeveviiiiiiciiee, 14009
ZUCKET c ettt eneens 1109
NOROHY-Vanilleextrakt........ccccoeeveiieveiicieceece e, 30g

Die sehr kalte Sahne mit dem Vanilleextrakt und dem
Zucker schlagen. Kalt stellen.

Dieses Rezept wurde Ihnen geschenkt von:

My

NOROHY*

« LE COMPAGNON DE LA VANILLE -

Ein Original-Rezept der
Ecole Valrhona

FEIGENKOMPOTT

FIGE e 24009
ZUCKET ettt ettt eb e 1909
OUVENOL..eiieiicie et 709

Feigen in Wirfel schneiden. Die Halfte der Feigen mit
Zucker und Olivenol aufkochen.

Beiseitestellen und die restlichen Feigen hinzufiigen.

DR 40g
Uberguss Absolu Cristal ..........cc.coceevueierevereereeieeinnnn. 80g
FIGE o 5009

ZUBEREITUNG

Eiscreme, Mirbeteig, Feigenscheiben, Marmelade und
Schlagsahne zubereiten.

Den Mirbeteig 2mm dick ausrollen. Einfrieren und Taler
mit einem Durchmesser von 7cm ausstechen.

Die Taler auf die Riickseite einer Silikonkugelform mit
7,5cm Durchmesser legen.

Etwa 12 Minuten bei 150°C backen.

Die Eiscreme aufdrehen.

ANRICHTEN

Etwa 30g Kompott in die Mirbeteigkorbchen geben.

Darauf eine Kugel Eis geben. Mithilfe eines Spritzbeutels
mit 18-mm-Tille einen grof3en Tropfen Schlagsahne
dressieren.

Den neutralen Uberguss Absolu Cristal und 50% seines
Gewichts mit Feigenkompott vermischen.

Zuletzt mit Absolu-Feigen-Tropfen, Dill und dinnen
Feigenscheiben verzieren.

© (©) @norahyvanille

norohy.com

Vervielfaltigung und Verbreitung auBerhalb Bildnachweis:
der privaten Nutzung verboten. Laurent Fau



