


REZEPT ERGIBT 24 STUCK

MANDEL-ZITRONEN-BISKUITTEIG VANIFUSION
MIT OLIVENOL

Marzipan Provence 50% ....c.coooviiieeiiiiiiieiiiee e 380¢g
B e 2509
Paste aus NOROHY-Vanilleschoten............ccccccuvnee... 139
MeEhLTE50 i 30g
SOSA Kartoffelstarke.....ooocveeeeeieiiiiiieeeeeeeeiiieeeee 309
Fleur de Sel ..o 29
Geriebene Zitronenschale.......ccccceeeeviiiiiiiiiieeccccc, 759
OLIVENOL it 1509

Marzipan zusammen mit den Eiern und der
Vanilleschoten-Paste zu einer zahflissigen Masse
verriihren.

Mehl und Starke sieben und Fleur de Sel hinzugeben.
Geriebene Zitronenschale kleinhacken und mit dem
Olivenol vermischen.

Die beiden Massen vermengen und zum Schluss Mehl,
Starke und Fleur de Sel unterrihren.

AUFGESCHLAGENE OPALYS-GANACHE VANIFU-
SION MIT INTENSIVEM VANILLEGESCHMACK

Paste aus NOROHY-Vanilleschoten...........cccoccvvveeen... 99
Ultrahocherhitzte Sahne 35% ......cccocvvveveeeeciiinnnne. 3509
Blukese DESBIAD ..ooooooososmmsmommomsommossossosasssssomsmoo: 25¢g
INVETZU CIE RRETARE S fb Rl R s BOI gt wri ) oo T i 25¢g
Selhekelaee Opalys &8 Y omarssstoamsomamnmnoamasssaiasemso 160¢g
Ultrahocherhitzte Sahne 35% .......ccocvvvveeeeeciiinnnne. 2309

Die Paste eine Nacht lang in der grof3eren Menge kalter
Sahne ziehen lassen.

Die kleinere Menge Sahne, die Glukose und den
Invertzucker erhitzen.

Die warme Masse nach und nach in die geschmolzene
Schokolade gieBen.

So schnell wie moglich alles mixen, um eine glatte
Creme zu erhalten.

Die zweite Portion kalte Schlagsahne hinzugeben,
erneut verrihren und in den Kiihlschrank stellen.
Moglichst iber Nacht kristallisieren lassen und
anschlieend aufschlagen.

FLUSSIGER VANILLE-PRALINE-KERN

BlirahocherhitztelVollmilchi sty s s e 1909
Hausgemachtes Vanille-Mandel-Praliné................ 2109
EleundesSe s o s mir S clor trie g B i e S T 0,29

Mit einem Teigschaber die Milch mit dem hausgemachten
Vanille-Praliné zu einer kalten Emulsion verriihren.
Fleur de Sel hinzufiigen und vermengen.

In den Kihlschrank stellen oder sofort formen.

norohy-vanifusion-recettes_DE.indd 14

SOSA Rohe gehackte Mandeln.......ccccoovoieeiiiennnne 1109
KristallZuCKer.......vveiiiiiiiieeee e 709
Getrocknete Vanilleschote ......cccooeeiiiiiiiiiiiecciciine, 35¢g

Die ganzen Mandelkerne im Umluftofen bei 150°C
rosten, sodass sie innen eine bernsteinfarbene
Farbung annehmen.

Den Zucker trocken zu Karamell kochen, dann die
getrockneten Vanilleschoten hinzugeben und die
gerosteten Mandeln einschitten.

Auf einer Silikon-Backmatte erkalten lassen.

In der Kiichenmaschine kleinhacken, um eine
moglichst feine Konsistenz zu erhalten.

An einen kihlen Ort stellen.

ZUCKERGLAS VANIFUSION NORORY

SOSATECN G o nit#is e aaa s TR e T s 230g
Blulkese DEIDNAD ccoocasensamsemonmocsommmsmassassamomnomsamsasmssase 1509
Paste aus NOROHY-Vanilleschoten...........cccccuvveeeeen.n. 39

Fondant und Glukose auf 175°C erhitzen, dann die
Paste hinzufligen.

Auf eine Silikon-Backmatte geben, auskiihlen lassen.
In einem Mixer fein pulverisieren und an einem
trockenen Ort aufbewahren.

Durch rechteckige, quadratische oder runde
Schablonen auf eine Backmatte streuen und bei
140-150°C im Ofen backen.

Sobald das Pulver geschmolzen ist und glanzt,
aus dem Ofen nehmen.

An einem vor Feuchtigkeit geschiitzten Ort
aufbewahren.

SCHAUM AUS KARAMELLISIERTER VANILLE
UND ZITRONE

Z U CKE e o i e e A Bl R T R 30g
Paste aus NOROHY-Vanilleschoten............cccccuvveeeein. 4g
UltrahocherhitztesVollmileht it s iira s n s 320¢g
Geriebene Zitronenschale.......cccccoeeveciiiieeeeiieicciine, 1,39
SOSAREOE S pUMasKal ty meavis e Ol i s, s 199
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Streuzucker karamellisieren und nach Erreichen
einer bernsteinfarbenen Farbung die Paste hinzufligen,
um sie zu rosten. Die zuvor erwarmte Milch schnell auf
das Karamell gieBen.

Die geriebene Zitronenschale hinzufiigen und alles
ziehen lassen.

Durchsieben, Proespuma kalt hinzufiigen und
verriihren, bis eine glatte Textur entsteht.

Ca. 20 Minuten ruhen lassen.

In einen Siphon gieBen und 2Gaskartuschen einlegen.
Verwenden.

GEPRESSTE STREUSEL MIT INSPIRATION
MANDEL

Mandel-Streusel (glutenfrei/laktosefrei................ 1709
Inspiration Mandel .......ccccooviiiiiiiiii e 83¢g

Sobald die Streusel gebacken und abgekiihlt sind,
zerstof3en.

Mit der geschmolzenen Kuvertire vermischen.
Sofort verwenden oder bei Raumtemperatur
aufbewahren.

MANDEL-STREUSEL
(GLUTENFREI/LAKTOSEFREI)

SOSA Blanchierte, extrafein gemahlene Mandeln ... 459

Blialin e RZUCKe it s S o s S b o8 e e 45¢g
R 1S e L e o Tt M e 40g
U o LS e o A e N S i s it 0,8g
Desodorisiertes Kokosol.......oceeeveeiiiiiiiieeeieeeiieciiiee, 359
MimenRalivaSE e s st detor fomies ot Rt Sn i T et o 109

Gemahlene Mandeln, braunen Zucker, Reismehl und
Fleur de Sel miteinander vermischen.

Das Kokosol bei etwa 40°C schmelzen und das Wasser
bei 40°C hinzufligen.

Alles vermischen.

GleichmaBig auf einem mit einer perforierten Matte
belegten Backblech verteilen.

Bei 150°C backen, bis die Streusel eine goldgelbe
Farbe angenommen haben.

Dieses Rezept wurde Ihnen geschenkt von:

s

1
G

Ein Original-Rezept von:

iy //
L Philippe Givre
NORO Y%) Leitender Chef-Patissier der Ecole Valrhona
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BEREITEN UND FER LEN

Den Biskuitteig ungefahr 6 mm dick auf eine Silikon-
Backplatte mit Rand streichen und bei 165°C etwa
6-8Min. backen.

Den aus dem Ofen kommenden Biskuit auf ein
Kuchengitter stiirzen, um den Backprozess zu stoppen.
Nach 5 Minuten eine Frischhaltefolie auflegen, um

die Oberflache zu schiitzen und ein Austrocknen zu
verhindern.

Den flissigen Vanille-Praliné-Kern zubereiten und etwa
159 der Zubereitung mit einem Teigportioniererin
Silikonkugelformen (Durchmesser von 27 mm) fillen.
Einfrieren.

Die Biskuitplatte in 14x8,5cm grof3e Rechtecke schneiden
und diese einseitig der Lange nach leicht abschragen.
Den zugeschnittenen Biskuit in eine mit Tortenfolie
ausgekleidete Ringform (5cm Durchmesser) setzen,
sodass ein Zylinder entsteht.

In den Boden der Ringform etwas Streusel (pro Dessert
8g) geben und leicht andricken.

Die Vanille-Ganache gut aufschlagen, sodass eine
sahnig-weiche und lockere Textur entsteht.

Eine kleine Menge aufgeschlagene Ganache auf den
Boden des Zylinders dressieren. Den gefrorenen
kugelformigen Praliné-Kern aus der Form lésen und in
die Mitte der aufgeschlagenen Ganache setzen.

Mit weiterer aufgeschlagener Ganache bedecken,
dabei jedoch genug Platz lassen fiir das ganz am

Ende noch hinzukommende karamellisierte Vanille-
Schaumhaubchen.

In den Kiihlschrank stellen, damit die Praliné-Kugel
auftaut und der Kern seine flissige Konsistenz erhalt.
Das Zuckerglaspulver auf eine Schablone in der Grof3e
des Biskuits sieben. Bei 160 °C einige Minuten backen,
damit sich die Zuckerkristalle wieder auflésen.

Die Zuckerglas-Rechtecke erwarmen, damit sie
biegsam werden, und sie dann auf3en um eine Ringform
wickeln, deren Durchmesser mit dem des Zylinders
Ubereinstimmt.

Den Zylinder aus Biskuit und Ganache aus der Form
losen und mittig auf einem Teller anordnen.

Den Zuckerglaszylinder behutsam um das Dessert
platzieren.

Den Siphon mit dem Schaum aus karamellisierter
Vanille vorbereiten und den Schaum (ca. 159 je
Dessert) dann oben auf den Zylinder dressieren.
Sofort servieren.

@ () @norohyvanille  Vervielfltigung und Verbreitung

Bildnachweis:

norohy.com auBerhalb der privaten Nutzung verboten.  Studio des fleurs
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