REZEPTHEFT 2021

wpe

Y2Y %%

FUS

VALRHONA

Imaginons le meilleur du chocolat®
—



2 ';:fi‘:ﬂ: “wiil
i =

e
s
]

A ENTDECKEN SIE DIE SUSSE PAUSE:
' ‘1% EIN GESELLIGER
UND GEMUTLICHER MOMENT,
DEN SIE MIT
FREUNDEN ODER DER FAMILIE
RUND UM KOSTLICHE
PATISSERIE-KREATIONEN

TEILEN KONNEN.
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GETRANKE UND SCHOKOLADIGE
BROTAUFSTRICHE
P4-5

PETITS FOURS
P12-13

KUCHEN ZUM TEILEN
P36-37

BACKINSPIRATION
P 48-49



Getranke und
schokoladioe

brotaufstriche

DIE CREMIGKEIT DER VALRHONA-
SCHOKOLADENKREATIONEN
GELINGT NUN AUCH ZU HAUSE.

SMOOTHIES

HEISSE SCHOKOLADE FUR SCHLEMMER

STREICHCREME



Smoothies .

Smoothies
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MARA’'COCO

1009
150 g

500 g
1

IVOIRE 35%
Erdbeeren Mara
des Bois
Kokosmilch
Vanilleschote
«NOROHY»

Saft von %2 Limette

VEGGIE CHOC

500 g

100 g
25¢g

Mandelmilch
mit intensivem
Geschmack
CARAIBE 66%
FRUCHTIGES
MANDEL-
HASELNUSS-
PRALINE 50%

Rezept fur etwa 3 Glaser.

MARA’'COCO

Die weiBe Schokolade IVOIRE 35% schmelzen. Die Erdbeeren,

die Kokosmilch und die ausgekratzte Vanilleschote in einem Mixer mixen.
Die geschmolzene weiBe Schokolade und anschlieBend den Limettensaft
hinzufigen. Noch einmal alles gut mixen. Kalt stellen. Kurz vor dem
Verzehr erneut mixen, um eine cremige Konsistenz an der Oberflache zu
erhalten. Schdn gekuhlt genieBen.

VEGGIE CHOC

Die Schokolade CARAIBE 66% schmelzen. Die Mandelmilch erhitzen.
AnschlieBend alle Zutaten in einen Mixer geben und so lange mixen, bis
eine cremige Mousse entsteht. Warm servieren und sofort genieBen.

Tefoto ven- Ch ef Putessien

Mit Eiswirfeln kdnnen Sie es auch als ,Frappé“-Version anbieten.

Besuchen Sie die ,Cité du Chocolat" in Tain I'Hermitage und nehmen Sie an unseren Patisserie-Workshops und -Kursen teil.

T‘q Besuchen Sie uns vor Ort in der , Cité du Chocolat Valrhona“: www.citeduchocolat.com /Valrhona - 26600 Tain I'Hermitage - Frankreich 0 @ @ @O www.valrhona.com
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Heisse schokolade fur schlemmer

Heisse schokolade v ses fls Cypmnet Yol
fiie schlemmer

HEISSE SCHOKOLADE HEISSE SCHOKOLADE
1000 Vollmilch Die Milch zum Kochen bringen. 1/3 der FI_L_]ssigkeit auf die zuvor
100g CARAIBE 66% geschmolzene dunkle Schokolade CARAIBE 66% oder GUANAJA 70%
oder100 g GUANAJA 70% und JIVARA 40% sowie Volimilchschokolade geben, um eine glatte,
100g JIVARA 40% elastische und glanzende Textur zu erhalten. AnschlieBend den Rest der
Flussigkeit hinzugeben, dabei darauf achten, dass die Textur erhalten
bleibt.

Erneut aufwarmen, dabei kraftig mit dem Schneebesen schlagen.
AnschlieBend in eine Tasse gieBen.

CELAYA-MOUSSE CELAYA-MOUSSE

Die CELAYA mit der Sahne vermengen.

In ein Siphon mit 2 Gaskartuschen gieen und bis zur Verwendung kuhl
stellen.

250 g CELAYA
359 Flissige Sahne

—
[efote v (4 b (Pitissien
Mit dem Siphon in die Tasse mit heiBer Schokolade eine Schicht CELAYA-Mousse geben und
mit etwas Kakaopulver bestreuen.
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Besuchen Sie die ,Cité du Chocolat" in Tain I'Hermitage und nehmen Sie an unseren Patisserie-Workshops und -Kursen teil.
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Strcichereme
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Steeichcreme

- STREICHCREME STREICHCREME
i 159 Ungesiifte Die ungestiBte Kondensmilch mit der’GIukose erhitzen. In 3 Teilen auf die
Kondensmilch geschmolzene Schokolade CARAMELIA 36% gieen, um eine schéne
40g Glukose Emulsion herzustellen. SchlieBlich die Mischung mit dem FRUCHTIGEN
190g CARAMELIA 36% MANDEL-HASELNUSS-PRALINE 50% vermischen.

109 e IGEs In ein Behaltnis fiillen und maximal zwei Wochen im Kihischrank

HASELNUSS- aufbewahren.
PRALINE 50%

-

LRHONA

Besuchen Sie die ,Cité du Chocolat" in Tain I'Hermitage und nehmen Sie an unseren Patisserie-Workshops und -Kursen teil.
Besuchen Sie uns vor Ort in der , Cité du Chocolat Valrhona“: www.citeduchocolat.com /Valrhona - 26600 Tain I'Hermitage - Frankreich 0 @ @O www.valrhona.com




Petics
fours

ENTDECKEN SIE DIE FREUDE AM

BACKEN SCHOKOLADIGER PETITS

FOURS, DIE DIE GANZE FAMILIE
BEGEISTERN WERDEN.

MADELEINES

TONKA-FINANCIERS

FONDANT-KUCHEN MIT FLUSSIGEM
KERN AUS HASELNUSS-PRALINE

CHOCO'Z

MUSLIRIEGEL

COOKIES MIT EINKORN,
SCHWARZEM SESAM UND IVOIRE

COOKIES MIT EINKORN,
HASELNUSS UND AZELIA

COOKIES

KEKS MIT ZITRUSNOTEN,
THYMIAN UND SCHOKOTROPFEN

SANDGEBACK MIT BUCHWEIZEN

UND SCHOKOTROPFEN
(GLUTENFREI)

TIGER-TORTCHEN
13



Madeleine

ZITRONEN-SCHOKOLADEN-

Madeleines

E IN OR IGINALREZEPT DER ﬁry/& %&Mﬂ»&f%/”?ﬁ&nw

MADELEINES

Die Schale von 2
Zitrone
Streuzucker
Bliitenhonig
Eier

Flissige Sahne
Mehl
Backpulver
Butter
Temperierte
Schokolade
nach Wahl

PRALINE-MADELEINES

59

160 g

459
3209
3209
9,59
160 g
3209

180 g

Geriebene
Zitronenschale
Streuzucker
Akazienhonig
Eier

Mehl T550
Backpulver
Volimilch
FRUCHTIGES
MANDEL-
HASELNUSS-
PRALINE 50%
Butter

Fur etwa 15 Stick.

ZITRONEN-SCHOKOLADEN-MADELEINES

Zitronenschalen auf den Zucker raspeln. Honig in die Eier und die
Sahne einrlihren und dann die Zucker-Zitronenschalen-Zubereitung
untermischen.

Das Mehl mit dem Backpulver fein sieben und in die bestehende Masse
einrieseln lassen, dann die geschmolzene Butter hinzufligen.

Den Teig Uber Nacht im Kihlschrank ruhen lassen. Den Teig in die
Madeleine-Formen flllen.

Bei 210 °C 5 bis 6 Minuten backen.

FUr noch mehr Genuss die gewlinschte Schokolade entsprechend der
auf der Tute angegebenen Temperierkurve temperieren und vorsichtig die
Madeleines hineintauchen.

Fur etwa 30 Stlck.

PRALINE-MADELEINES

Zitronenschalen auf den Streuzucker raspeln. Honig in die Eier einrtihren
und dann mit der Zucker-Zitronenschalen-Zubereitung mischen.

Das Mehl mit dem Backpulver sieben und unter diese Mischung heben.
Nach und nach die Milch mit dem FRUCHTIGEN MANDEL-
HASELNUSS-PRALINE 50% vermengen, dabei kraftig riihren.
AnschlieBend die geschmolzene Butter hinzuftigen.

SchlieBlich die Zubereitung zur vorherigen Mischung hinzuftigen.

Den Teig 12 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Den Teig in die Madeleine-Formen gieBen.

Bei 190 °C 10 Minuten lang backen.
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Besuchen Sie die ,Cité du Chocolat" in Tain I'Hermitage und nehmen Sie an unseren Patisserie-Workshops und -Kursen teil.
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Tonka-financiers
E IN OR IGINALREZEPT DER EM/& @/&Mﬂm&f{ﬁ//"?ﬂ&hw

Far etwa 20 Stuck

Y e I TONKA-FINANCIERS TONKA-FINANCIERS
& Die Tonkabohne in die Sahne raspeln und erhitzen. 5 Minuten ziehen
1 Tonkabohne | q durch ein fei Sieb ich

2759 Flissige Sahne assen, dann durch ein feines Sieb streichen.

220g CARAIBE 66% Eine Ganache herstellen, d. h. die heiBe Sahne in drei Teilen tber die

2059 EiweiB geschmolzene Schokolade CARAIBE 66% gieBen.

100 g Puderzucker _— . . .
759 Mehl T405 Das Eiwei3 mit den zuvor gesiebten trockenen Zutaten vermengen.Die
75g Gemahlene Mandeln ~ Warme geschmolzene Butter und schlieBlich die Ganache hinzufugen.

8g Backpulver Alles glatten. Vor dem Backen 1 bis 2 Stunden im Kihlischrank ruhen
110g Butter lassen.

In Silikonformen geben. Ca. 15 Minuten bei 170 °C im Umluftofen backen.

VALRHONA,
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Foundant-kuchen mit flusslge'm kern

aus haselnuss~prahne
E IN OR IGINALREZEPT DER 50&/& @«m/?ﬂ»&f{/%]é&nw

Rezept fur 10 Stuck.

F'n(lant kuch ;

fi ISSIOGI

FONDANT-KUCHEN FONDANT-KUCHEN
Zucker, Honig, Milch und Eier in der Kiichenmaschine vermischen.

70 Zuck . .. )
55 g Aﬁzzgnhonig Die gemahlenen HaselnUsse, das Salz, das gesiebte Mehl und das
85g Vollmilch Backpulver hinzuftigen.
85g Ei Die weiche Butter und die zerstoBenen Haselnlisse unterrihren.
%0g ﬁ::::::;gz Wenn sich die Butter nur schwer untermischen lasst, die RiUhrschissel
75g Mehl T550 mithilfe eines Fons anwarmen. Die Butter nicht schmelzen.
3g Backpulver Je 40 g Teig in Silikon-Muffinférmchen flllen und einen ZART
75 9 g’:'t:er SCHMELZENDEN PRALINE-KERN hineinsetzen.
253 ZerstoBene Mit Teig bedecken (ca. 20 g Teig zusétzlich) und im Umluftofen bei 180 °C
Haselniisse ca. 18 Minuten backen.
10 ZART
SCHMELZENDE

PRALINE-KERNE

Tefofo ve Chief~Putisseen

Gebacken und abgekuhlt lassen sich die Fondant-Kuchen sehr gut einfrieren. Zum Auftauen
werden sie einfach 8 bis 10 Minuten bei 150 °C in den Backofen (Umluftofen) gegeben. Die
Fondant-Kuchen schmecken auch kalt zum Nachmittagskaffee. In diesem Fall hat der Kuchen
einen cremigen Kern.

VALRHONA
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Choco’Z
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HASELNUSS-MURBETEIG

Fur etwa 25 Choco'z.

HASELNUSS-MURBETEIG
In der Klichenmaschine die Butter mit dem Zucker, dem braunen Zucker,

80 Weiche Butt . . .
1103 Zue(;ﬁef utter dem Salz, den Eiern und der Haselnusspaste verriihren, bis ein glatter
110g Brauner Zucker Teig entsteht. Das Mehl mit dem Backpulver fein sieben und zu den
3g Salz restlichen Zutaten geben. Alles vermischen, ohne den Teig zu sehr zu
100g - Eier bearbeiten. Den Teig zwischen zwei Bléattern Backpapier ausrollen. Mit der
30g Haselnusspaste )
330g Mehl Ausstechform Formen ausschneiden.
9g Backpulver

AZELIA-GANACHE

AZELIA-GANACHE
Die Schokolade AZELIA 35% schmelzen. Die Sahne mit dem Honig

300g AZELIA 35% i
oder260g  JIVARA 40% ernitzen.
oder280 g CARAMELIA 36% Die Sahne in drei Teilen in die Schokolade geben, um eine Emulsion
oder 300 g EinlATORIALE LAIT  herzustellen. Mithilfe eines Stabmixers mixen, um die Emulsion
35/’ . fertigzustellen. Mindestens 3 Stunden im Kuhlschrank kristallisieren lassen.
150 g Flissige Sahne
35g Akazienhonig

GANACHE IVOIRE-VANILLE

GANACHE IVOIRE-VANILLE
Die Schokolade IVOIRE 35% schmelzen. Die Sahne mit dem

280 IVOIRE 35% ) ) ) .
150 g Flissige Sar:ne Akazienhonig und den Vanilleschoten erhitzen.
159 Akazienhonig Die Sahne in drei Teilen hinzufligen, um eine Emulsion herzustellen.
2 Vanilleschoten Mithilfe eines Stabmixers mixen, um die Emulsion fertigzustellen.
«NOROHY»

CARAIBE-GANACHE

Mindestens 2 Stunden im Kihlschrank kristallisieren lassen.

CARAIBE-GANACHE
Die Schokolade CARAIBE 66% schmelzen. Die Sahne mit dem Honig

130 CARAIBE 66% . . . Lo I .
150 g Flissige Sahneo erhitzen. Die Sahne in drei Teilen in die Schokolade geben, um eine
20g Akazienhonig Emulsion herzustellen. Mithilfe eines Stabmixers mixen, um die Emulsion
fertigzustellen. Mindestens 3 Stunden im Kuhlschrank kristallisieren lassen.
ANRICHTEN

Die Murbeteigkekse bei 160 °C backen, bis der Teig sich farbt. Die Ganache bei Zimmertemperatur auf einen
Murbeteigkeks spritzen, dann mit einem zweiten Murbeteigkeks bedecken, um einen Choco’z zu erhalten.

FUN
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100g
259
259
259
859
259
25¢9
359
159
245¢g

1009
359

659

409
25¢9
409

2809

100g
259
259
259
15¢9

159
25¢9g
259
159

259

200 g
oder 160 g

FUS
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Haferflocken
Sonnenblumenkerne
Leinsamen
Gehackte Mandeln
Gehackte Pistazien
Honig

Brauner Zucker
Gojibeeren
Mohnsamen
INSPIRATION
ERDBEERE

Haferflocken
Sonnenblumenkerne
Gehackte Mandeln
Gehackte
Pekannisse
Ahornsirup
Ahornzucker
Getrocknete
Cranberries

JIVARA 40%

Haferflocken
Sonnenblumenkerne
Leinsamen
Gehackte Mandeln
Gehackte
Pekannisse
Gehackte Pistazien
Honig

Brauner Zucker
Getrocknete
Cranberries
Getrocknete
Aprikosen
DULCEY 35%
CARAIBE 66%

MUSLIRIEGEL ,FRUCHT*

Die Haferflocken, die Sonnenblumenkerne, die Leinsamen, die Mandeln
und die gehackten Pistazien mit dem Honig und dem braunen Zucker
vermischen. 10 Min. bei 180 °C im Ofen backen, nach der Halfte der
Backzeit alles sorgfaltig vermischen. Nach dem Backen abkuhlen lassen.
AnschlieBend die Gojibeeren und die Mohnsamen hinzufligen. SchlieBlich
die geschmolzene INSPIRATION ERDBEERE hinzufligen.

In Silikonformen geben und 20 Minuten im Kuhischrank kristallisieren
lassen. Die MUsliriegel auf die gewtnschte Lange schneiden.

MUSLIRIEGEL ,, KANADA*

Die Haferflocken, die Sonnenblumenkerne, die gehackten Mandeln und
die gehackten Pekanntsse mit dem Ahornsirup und dem Ahornzucker
vermischen. 10 Min. bei 180 °C im Ofen backen, nach der Hélfte der
Backzeit alles sorgféltig vermischen. Nach dem Backen abkuhlen lassen,
anschlieBend die getrockneten Cranberries hinzufligen. SchlieBlich die
geschmolzene Schokolade JIVARA 40% hinzuflgen.

In Silikonformen geben und 20 Minuten im Kihlschrank

kristallisieren lassen. Die MUsliriegel auf die gewUnschte Lange schneiden.

MUSLIRIEGEL , GENUSS*

Die Haferflocken, die Sonnenblumenkerne, die Leinsamen, die Mandeln,
die PekannUsse und die gehackten Pistazien mit dem Honig und dem
braunen Zucker vermischen. 10 Min. bei 180 °C im Ofen backen, nach
der Hélfte der Backzeit alles sorgfaltig vermischen. Nach dem Backen
abkuUhlen lassen, anschlieBend die Aprikosen und die getrockneten
Cranberries hinzuflgen.

SchlieBlich die geschmolzene Schokolade DULCEY 35% oder
CARAIBE 66% hinzufigen.

In Silikonformen geben und 20 Minuten im Kuhischrank kristallisieren
lassen. Die MUsliriegel auf die gewtinschte Lange schneiden.
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Cookies mit einkorn,

(:()()kiGS mit Gi’l"lk()l'n,, schwarzem Sesam und Ivoire
) ‘ ) EIN OR IGINALREZEPT DER £M/& @rwmﬁﬂ»&f Mv/“z‘ynn/
scliwarzem Scesam

Far etwa 15 Cookies.

owe

BASIS-MURBETEIG BASIS-MURBETEIG
Den braunen Zucker, die gemahlenen Haselnlsse und das Mehl
70 g Butter isch
70g Brauner Zucker vermischen.
70g Gemahlene Die kalte Butter hinzugeben und bis zum Erlangen einer homogenen
Haselntisse Teigkugel verkneten. Kleine Stiickchen zuschnei-den und 14 Minuten bei

709 Einkorn-Vollkornmehl 5 o5 1,5 c1ien. Abkiihlen lassen.

COOKIE-TEIG COOKIE-TEIG
o . Alle fUr den Cookie-Teig notwendigen Zutaten vermischen. Etwa 45 g
250 g Basis-Mirbeteig . , ) ) ..
180g IVOIRE 35% schwere Cookies formen, auf einem Blech verteilen und im Kihlschrank

20g Geschmolzene Butter Kristallisieren lassen.
120 g Zarte gerostete
Haferflocken
35g Schwarzer Sesam
1 Vanilleschote
«NOROHY»

VALRHONA
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Cookies mit einkorn,

Cookies mit einkorn. haschuss und Azélia
~hdseluuss und Azclia

E IN OR IGINALREZEPT DER EM/& @«&w‘?ﬂ»&f M//“iﬁynm

Fur etwa 15 Cookies

BASIS-MURBETEIG BASIS-MURBETEIG
Den braunen Zucker, die gemahlenen Haselnlsse und das Mehl
70 g Butter isch
70g Brauner Zucker vermischen.
70g Gemahlene Die kalte Butter hinzugeben und bis zum Erlangen einer homogenen
Haselntisse Teigkugel verkneten. Kleine Stiickchen zuschnei-den und 14 Minuten bei

709 Einkorn-Vollkornmehl 4 5 o 14 0xen. Abktinlen lassen.

COOKIE-TEIG COOKIE-TEIG
o . Alle fUr den Cookie-Teig notwendigen Zutaten vermischen. Etwa 45 g
250 g Basis-Mirbeteig h Cookies f fei Blech i d im Kiihischrank
180g AZELIA 35% schwere Cookies formen, auf einem Blech verteilen und im Kuhlschran

20g Geschmolzene Butter  Kristallisieren lassen.
120 g Zarte gerdstete
Haferflocken
80g Gehackte und
gerostete Haselnilss
1 Vanilleschote
«NOROHY»

VALRHONA
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Cookies
E IN OR IGINALREZEPT DER ﬁry/& %&Mﬂ»&f%/‘zﬁ&nw

Rezept fur etwa 15 Cookies.

COOKIE-TEIG COOKIE-TEIG
Die weiche Butter mit dem braunen Zucker vermengen.

180 g Butter . .
120 g Brauner Zucker Das Ei hinzufligen.
1 Ei Mehl und Backpulver zusammen sieben und mit der gehackten
182 9 |\B/|eh||( | Schokolade EQUATORIALE LAIT 35 % vermischen.
g Backpulver . ) .
150g EQUATORIALE LAIT Klelrp Teigkugeln formen und flach drucken. .
35% Auf ein Backblech legen und etwa 15 Minuten bei 170 °C backen.

Tefofo ve Chef~Potisseen

Eine Schokoladenbohne Ihrer Wahl auf die Oberseite des Cookies legen. Kurz in den Ofen
schieben, damit die Schokoladenbohne leicht schmilzt.

VALRHONA
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Reks mig Zitrusnot
thymlan und

schokotmpfeu

£ %
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Reks mic Zicrusnoten, thymian

und schokotropfen
E IN OR IGINALREZEPT DER £M/& @«w&?ﬂ»&f Mv/‘zﬁynm

KEKSTEIG

1059
1

1

3g
159
240 g
100 g
245¢g

6g
1409

Brauner Zucker
Abgeriebene Schale
einer Orange
Abgeriebene Schale
einer Zitrone
Thymian
Blitenhonig

Weiche Butter

Ei

Mehl T550 oder T812
Backpulver
SCHOKOTROPFEN
AUS DUNKLER
SCHOKOLADE

Rezept fur 25-30 Kekse.

KEKSTEIG

Die Butter, den Zucker, die geriebenen Schalen von Zitrusfrichten, den
Thymian und den Honig vermischen, bis eine glatte Creme entsteht.
AnschlieBend die Eier hinzufiigen und vermischen.

AnschlieBend das zuvor gesiebte Mehl und Backpulver zugeben. Alles
vermischen.

Der Mischung abschlieBend SCHOKOTROPFEN AUS DUNKLER
SCHOKOLADE hinzufugen.

Die Zubereitung zwischen zwei Blattern Backpapier 4-5 mm dick aus-
rollen.

1 Stunde in den Gefrierschrank stellen.

Das Backpapier entfernen, mit Ausstechformen die gewlnschten Formen
ausstechen und mit Thymian bestreuen.

Die Kekse auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.
15 Minuten bei 150-160 °C Umluft backen.

Tetoto ven- & e Petessien

Das Murbegebéck halt sich in einer Blechdose etwa zehn Tage. Um die Aromen noch zu
verstarken, sollte idealerweise Thymianhonig verwendet werden.

Besuchen Sie die ,Cité du Chocolat" in Tain I'Hermitage und nehmen Sie an unseren Patisserie-Workshops und -Kursen teil.
Besuchen Sie uns vor Ort in der , Cité du Chocolat Valrhona“: www.citeduchocolat.com /Valrhona - 26600 Tain I'Hermitage - Frankreich 0 @ @ @ www.valrhona.com
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Sandgebii,ck mit Buchweizen
und Schokotropfen @i
E IN OR IGINALREZEPT DER EM/& @«MA/?/I«&?‘ M//“iﬁynn/

Far etwa 30 Kekse.

Bu (‘I‘I\VGIZGH *un (l
Schokoteopf

(ohatenfirei) L 110g Eier

200g Buchweizenmehl

MURBETEIG MURBETEIG
Butter und Zucker vermischen, bis eine glatte Creme entsteht.
Die Eier dazugeben und vermischen. AnschlieBend das zuvor

50g Maisstarke gesiebte Buchweizenmehl und das Backpulver hinzufligen und
12g Backpulve vermischen. Zuletzt die SCHOKOTROPFEN AUS DUNK-LER UND
240 g Weiche Butter . . . .
195 VOLLMILCHSCHOKOLADE untermischen. Kleine gleichmaBige
g Brauner Zucker N ; : ) .
180g SCHOKOTROPFEN Haufchen formen und auf ein Blech legen. 18-20 Minuten bei 170 °C im
AUS DUNKLER Umluftofen backen.
SCHOKOLADE
180g SCHOKOTROPFEN
AUS VOLLMIL-
CHSCHOKOLADE

33

b
Besuchen Sie die ,Cité du Chocolat" in Tain I'Hermitage und nehmen Sie an unseren Patisserie-Workshops und -Kursen teil.

Besuchen Sie uns vor Ort in der , Cité du Chocolat Valrhona“: www.citeduchocolat.com /Valrhona - 26600 Tain I'Hermitage - Frankreich o @ @O www.valrhona.com




Tiger~torichen
E IN OR IGINALREZEPT DER ﬁry/& %&Mﬂ»&f%/ﬂzﬁ&nw

Rezept fur etwa 20 Stuck.

KUCHENTEIG KUCHENTEIG
e Am Vortag das Eiwei3, das Mehl, den Zucker, den Honig und die
1959g EiweiB
50g Mehl T405 gemahlenen Mandeln vermengen. Kalt stellen.
1459 Zucker Am né&chsten Tag die Nussbutter herstellen und unter die Masse ziehen.
259 Akazienhonig Kurz abkuhlen lassen.

2359 Gemanione Mandeln  pig Schokolade GARAIBE 66% fein hacken und unter die Mischung
g Nussbutter

95g CARAIBE 66% heben.

GANACHE AUS HONIG UND GANACHE AUS HONIG UND CARAIBE-SCHOKOLADE
CARAIBE-SCHOKOLADE Die Sahne mit dem Honig erhitzen und in drei Portionen Uber die
200g Sahne 35% Fett geschmolzene CARAIBE 66% gieBen. In der Mitte verrilhren, sodass
359 Akazienhonig ein elastischer und gldnzender Kern entsteht, der den Beginn der
1659 CARAIBE 66% Emulsionsbildung anzeigt. (Diese Textur muss bis zum Ende des
Vermischens aufrechterhalten bleiben).

ANRICHTEN

Mit dem Spritzbeutel in kleine Savarin-Formen fiillen: etwa 509 pro Form.

Den Backofen auf 190 °C vorheizen und anschlieBend 15 Minuten bei 180°C backen. Zwischen zwei
Backblechen backen. Nach dem Backen sollte die Oberseite der Tortchen eine orange-braune Farbe haben.
Aus der Form l6sen und abkuhlen lassen.

Ein wenig Ganache in die Mitte gieBen, ohne das Tértchen bis zum Rand zu flllen.

VALRHONA
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Kuchen

zum teilen

TEILEN SIE DIE
WEICHE TEXTUR UNSERER
REISEKUCHEN.

SCHOKOKUCHEN MILLOT
(GLUTENFREI)

SCHOKOLADENKUCHEN

ZITRONEN-YUZU-KUCHEN

MARMORKUCHEN

KARAMELL-BROWNIES



Schokokucbgn Millot
Schokokuchen Millot e o ol Lyt il

(olute

i) Rezept fir 1 Form von 8 x 20 x 8 cm.

SCHOKOKUCHEN CAKE CHOCOLAT SANS GLUTEN
OHNE GLUTEN Eier, Honig und Zucker vermischen, ohne dass die Mischung weil3
) wird. Die gemahlenen Mandeln sowie das mit der Kartoffelstarke, dem
1859 Ei . . KAKAOPULVER und dem Backpulver gesiebte Reismehl hinzufigen. Gut
60 g Akazienhonig . )
85g Zucker vermischen und dann die Sahne dazugeben.
70g Gemahlene Mandeln  Zum Schluss die Schokolade MILLOT 74% und die geschmolzene But-

95g Sahne ter hinzufligen.
60 g Vollkornreismehl N ) . . .
459 Kartoffelstirke Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Form flllen und anschlieBend
6g Backpulver mit einem in geschmolzene Butter getauchten Messer der Lange nach
:g 9 gAKI;\‘OP:JLVEFI; " einschneiden, um das gleichmaBige Aufgehen des Kuchens im Ofen zu
g eschmolzene Butter _.. . o L
45g MILLOT 74% fordern. Bei 160 °C ca. 1 Stunde backen und den Backvorgang mit einer

Messer-spitze Uberprufen.

Wenn kein Teig am Messer kleben bleibt, ist der Kuchen gar.

Den Kuchen aus der Form 16sen und auf einem Gitterrost abkuhlen
lassen.

Wﬁ vene (O ek —@wfo&ﬂw

Zu dem Kuchen kénnen Englische Creme oder eine Kugel Eis serviert werden, so sorgen Sie
fUr eine harmonische Geschmackskombination.

VALRHONA — -

: Imaginons le meilleur du chocolat®
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Schokoladenkuchen
E IN OR IGINALREZEPT DER ﬁry/& %&Mﬂ»&f%/”?ﬁ&nw

Rezept fur 5 Formen der GroRe 18 x 4 x 4 oder 1 Form der Grée 25 x 8 x 8 cm.

KUCHENTEIG KUCHENTEIG
300q Ei Die Eier, den Akazienhonig und den Zucker vermischen (nicht schaumig
[¢] 1
759 Akazienhonig schlagen).
1259 Zucker Gemahlene Mandeln, Mehl, Backpulver und KAKAOPULVER miteinander

759 Gemahlene Mandeln  sjeben und hinzufiigen.

120g Mehl T405 )
759 Backpulver Die Sahne dazugeben.

25g KAKAOPULVER AbschlieBend geschmolzene EQUATORIALE NOIR 55 % und die
120 g Sahne 35% Fett geschmolzene Butter hinzugeben.
509 Eg:/JATOR'ALE NOIR g Teig vor dem Backen einige Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.
%20g Buttoer In eine 25 x 8 x 8cm groBe Form flillen.
Ein Messer in geschmolzene Butter tauchen und den Kuchen mittig in
Langsrichtung einschneiden.
Bei 160°C 45 Minuten backen.
Abkuhlen lassen, den Kuchen anschlieBend aus der Form lésen und kurz
in den Gefrierschrank stellen.
GLASUR AUS DUNKLER GLASUR AUS DUNKLER SCHOKOLADE
SCHOKOLADE EQUATORIALE NOIR 55% schmelzen und mit Traubenkerndl sowie

gerdsteten, gehackten Mandeln vermischen.
509 Eg;ATORIALE NOIR Auf 45 °C erhitzen, anschlieBend auf 25°C temperieren.
50g Traubenkerndl Den Schokoladenkuchen sofort glasieren.

50g Gerostete, gehackte
Mandeln

N 9% AN “‘ 3
© VALRHONA ™
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Zitronen~ Yuzu-

kuchen

Imaginons le IIe du chocolat®

IU 1/ 4‘ I

Zitronen-Yuzu-kuchen
E IN OR IGINALREZEPT DER ﬁry/& %&Mﬂ»&f M//’?Z;'Hm/

ZITRONENKUCHEN

1 Geriebene
Zitronenschale
180g Ei
1509 Zucker
1 Prise Salz
100g Sahne
180 g Einkorn-Mehl
3g Backpulver
659g Geschmolzene Butter

STIELEIS-GLASUR
INSPIRATION YUZU

200g INSPIRATION YUZU
20g Traubenkerndl
50g Gehackte Mandeln
(optional)

ANRICHTEN

Rezept fur 1 Kuchen.

ZITRONENKUCHEN

Geriebene Zitronenschale Uber den Zucker reiben und anschlieBend
vermengen.

Dieser Mischung die Eier, das Salz und die flissige Sahne hinzufiigen. Das
Einkorn-Mehl mit dem Backpulver sieben und unter die Mischung heben.
Die Butter zum Schmelzen bringen und lauwarm unterheben.

Diesen Teig in eine zuvor mit Backpapier ausgekleidete Kastenform ge-
ben.

AnschlieBend den Kuchen mit einem Teigschaber oder einem in ge-
schmolzene Butter getauchten Messer in der Mitte I&ngs einschneiden,
sodass sich der Kuchen beim Backen optimal ausdehnen kann.

Bei 160 °C Umluft etwa 1 Stunde backen und den Backvorgang mit einer
Messerspitze Uberprifen.

Wenn kein Teig am Messer kleben bleibt, ist der Kuchen gar.

STIELEIS-GLASUR INSPIRATION YUZU

INSPIRATION YUZU bei 40 °C zum Schmelzen bringen und das
Traubenkerndl hinzugeben.

Mit den gehackten Mandeln vermischen.

Glasur bei einer Temperatur von etwa 35 °C verwenden

Den gebackenen, aus der Form genommenen und abgekUhlten Kuchen 30 Minuten in den Gefrierschrank
stellen. In der Zwischenzeit die Stieleis-Glasur INSPIRATION YUZU zubereiten.

Den gut gekuhiten Kuchen aus dem Gefrierschrank nehmen und zu 3 in die Glasur tauchen.

Sofort auf ein Blech oder einen Teller legen und vor dem Verkosten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Tetoto v Ch ef L Putossien

Den Kuchen aus der Form auf ein Gitter stirzen und abkuhlen lassen, damit er seine

Form behélt.
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Marmorkuchen
E IN OR IGINALREZEPT DER ﬁry/& %&Mﬂ»?/f M//’?ﬁ&fm/

Rezept fir 8 Personen.

Marmorkuchen

VANILLETEIG VANILLETEIG
6 Eielb Das Eigelb und den Zucker vermischen, die Sahne und die Vanille
igelbe )
200g Streuzucker hinzugeben.
100 g Flissige Sahne Das Mehl mit dem Backpulver sieben und unter die erste Masse heben,
1 V;g':;ﬁ\‘(me dann die geschmolzene Butter hinzugeben. Alles vermischen.
« » N . n .
1609 Mehl Bei Zimmertemperatur beiseitestellen.
4 g Backpulver
60 g Butter
KAKAOTEIG KAKAOTEIG
4 Eigelbe Das Eigelb und den Zucker vermischen, die Sahne hinzufligen.
I .
1209 St?euzucker Das Mehl, das KAKAOPULVER und das Backpulver sieben und unter
70g Flussige Sahne die erste Masse heben, dann die geschmolzene Butter hinzugeben. Alles
80g Mehl vermischen.

20g KAKAOPULVER
49 Backpulver
30g Butter

ANRICHTEN

Die Kastenform fetten und mit Backpapier auslegen. Einen Spritzbeutel mit dem Vanilleteig und einen
zweiten mit dem Kakaoteig beflillen. Ein Drittel des Vanilleteigs in die Form geben, anschlieBend in die Mitte
des Teigs in La&ngsrichtung die Hélfte des Kakaoteigs hinzuflgen.

Mit einem zweiten Drittel des Vanilleteigs bedecken, anschlieBend in die Mitte den restlichen Kakaoteig
geben. Das letzte Drittel des Vanilleteigs Uber die gesamte Oberflache verteilen.

Mit einem in geschmolzener Butter getauchten Messer die Oberflache des Kuchens

der L&nge nach einritzen, um die Entwicklung im Ofen zu optimieren.

Etwa 60 Minuten bei 150 °C backen.

Mithilfe einer Messerspitze prifen, ob der Kuchen gar ist. Wenn die Messerspitze

sauber bleibt, ist der Kuchen fertig. Den Kuchen aus der Form auf ein Gitter stiirzen

und 10 Minuten auf der Seite liegen lassen, damit er seine Form behalt.

FUS

VALRHONA
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Kavamell-
brvownies

Kavamell-brownies

E IN OR IGINALREZEPT DER ﬁry/& %&Mﬂ»&f%/”?ﬁ&nw

PEKANNUSS-BROWNIES

190g Eier
2059 Brauner Zucker
1959g Butter
100g GUANAJA 70%
oder100 g CARAIBE 66%
oder 100 g ORIADO 60%
45g Mehl
15g KAKAOPULVER
1459 Pekannlsse
115g IVOIRE 35%

GESALZENES
BUTTERKARAMELL

1859 Flissige Sahne
Y2 Vanilleschote
«NOROHY»
1 Zimtstange
20g Glukosesirup
1859 Streuzucker
50g Salzige Butter

ANRICHTEN

Fur 6-8 personen.

PEKANNUSS-BROWNIES

Die Eier mit dem braunen Zucker vermischen.

Die Butter und die GUANAJA 70%-Schokolade schmelzen und unter die
erste Mischung heben.

Das gesiebte Mehl und das KAKAOPULVER hinzufiigen.

Die Pekannusse grob hacken und hinzuflgen.

In einer Form verteilen und mit geraspelter IVOIRE 35%-Schokolade
bestreuen.

17 Minuten bei 170 °C backen.

GESALZENES BUTTERKARAMELL

Die Sahne erhitzen und darin die gespaltene und ausgeschabte
Vanilleschote sowie die Zimtstange ziehen lassen.

Glukose lauwarm erhitzen, Streuzucker nach und nach hinzugeben und
kochen, bis ein helles Karamell entsteht.

Die gesalzene Butter und die heiBe, durch ein feines Sieb gestrichene
Sahne hinzuftigen.

Alles bei 118 °C kochen.

Sofort in eine Ruhrschissel geben und bis zum Anrichten etwas abkuhlen
lassen.

Brownieteig zubereiten und in einer Form oder einem Blech mit Rand backen.

Nach dem Backen in zwei Halften schneiden. Sobald das Karamell etwas abgekuhlt ist, dieses auf eine
Browniehaélfte gieBBen, anschlieBend sofort die zweite Browniehalfte darauflegen. Kalt stellen, anschlieBend in
6 x 6 cm groBe Quadrate schneiden.

Tefofe ven Chef~Potisseen

Die Quadrate diagonal in zwei Halften schneiden, sodass Mini-Club-Sandwiches entstehen.

FUS

VALRHONA

Imaginons le meilleur du chocolat®
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Backinspiration

LERNEN SIE, DEN LUFTIGEN
UND KNUSPRIGEN BLATTERTEIG
UNSERER BACKKREATIONEN
HERZUSTELLEN.

BLATTERTEIG-BRIOCHE

GALETTE DES ROIS CARAIBE
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Bléitterteig~

brioche

FUS

VALRHONA
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BRIOCHE-TEIG
GRUNDREZEPT

2509
1259
25¢g

BLATTERTEIG-BRIOCHE

Mehl T405
Eier
Volimilch
Streuzucker
Feinsalz
Frische Hefe
Butter

5859

135¢g
150 g

Brioche-Teig
Grundrezept
Butter

PERLEN DUNKLE
ODER VOLLMILCH-
SCHOKOLADE

ANRICHTEN

Blatcricio-brioche
E IN OR IGINALREZEPT DER ﬁry e ﬁﬂhw/]ﬂ»&f M//’?z;&rm/

Fur 25 Mini-Brioches.

BRIOCHE-TEIG GRUNDREZEPT

Alle Zutaten auBer der Butter vermischen.

Etwa 10 Minuten mit dem RuUhrgerét verkneten, anschlieBend nach und
nach die Butter unterheben, bis sich der Teig vom Rand 15st.

Eine Kugel formen, diese in eine Schissel geben, mit Frischhaltefolie
bedecken und 45 Minuten bei Raumtemperatur gehen lassen.

Den Teig mehrmals abschlagen, auf einem Backblech verteilen und mit
einer Folie abdecken.

Uber Nacht im Kiihischrank kalt stellen.

BLATTERTEIG-BRIOCHE

Den im Kuhischrank gelagerten Brioche-Teig verwenden.

Wie bei einem Croissant-Teig mit der Butter tourieren.

Zwei einfache Touren geben, anschlieBend den Teig 30 Minuten

an einem kuhlen Ort ruhen lassen.

Eine einfache Tour geben und 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.
4 mm dick ausrollen.

Den Teig in 4 cm breite und 10 cm lange Streifen schneiden. Mit PERLEN AUS DUNKLER oder
VOLLMILCHSCHOKOLADE bestreuen.

Den Teig um sich selbst rollen.

AnschlieBend einige Minuten im Kihischrank ruhen lassen.

Jede Teigrolle in einen 5 x 4,5 cm groB3en Edelstahlring legen.

2 Stunden bei 25 °C gehen lassen.

Mit Ei bestreichen und mit ein paar PERLEN AUS DUNKLER oder VOLLMILCHSCHOKOLADE
bestreuen. Dann bei 170 °C im Umluftofen etwa 15 Minuten backen.
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Galete des vois Caraibe”
E IN OR IGINALREZEPT DER ﬁry/& %&Mﬂ»&f M//’?Z;'Hm/

BLATTERTEIG

250g Mehl
5g Salz
15g Butter
130g Wasser
1259 Tourierbutter

KONDITORCREME
GRUNDREZEPT

90g Vollmilch
10g Schlagsahne 35%
10g Maisstarke
1 Eigelb
309 Zucker
Ya  Vanilleschote
«NOROHY»

MANDEL-VANILLE-CREME

859 Butter
170 g Marzipan
20g Gemahlene Mandeln
10g Maisstarke
1 Vanilleschote

«NOROHY»

859 Eier

85g Konditorcreme
Grundrezept

Fur 2 Galettes des Rois mit einem @ von 16 cm.

BLATTERTEIG

Die Détrempe herstellen (eine Mischung aus Mehl, Wasser und Salz, die
den Ausgangspunkt fUr die Herstellung bestimmter Teigsorten darstellt):
Das Mehl, das Salz und die 15 g Bultter in einer Kichenmaschine mitein-
ander vermischen. Sobald die Mischung murbe ist, Wasser hinzugeben.
Diese Détrempe auf Backpapier zu einem etwa 40 x 25 cm groBen Recht-
eck ausrollen.

1 bis 2 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.

Die Tourierbutter auf Backpapier zu einem etwa 18 x 25 cm groBen
Recht-eck ausrollen.

Die Butter in der Mitte des ausgerollten Teiges platzieren und die Seiten
des Teiges auf die Butter zuklappen.

Eine erste einfache , Tour* machen und mindestens 45 Minuten im Kuhl-
schrank ruhen lassen.

AnschlieBend 5 einfache ,Touren* mit je 45 Minuten Ruhezeit machen.
Den Blatterteig 2 mm dick ausrollen und Taler mit 16 cm Durchmesser
ausstechen. Kalt stellen.

KONDITORCREME GRUNDREZEPT

Milch und Sahne aufkochen und die % Vanilleschote darin ziehen lassen.
Die Stérke und den Zucker mit dem Schneebesen verrihren, dann das
Eigelb hinzugeben.

Die kochende Milch-Sahne-Mischung dartber gieBen und alles bei
schwa-cher Hitze zum Kochen bringen.

MANDEL-VANILLE-CREME

Das Marzipan mit 85 g Eiwei3 auflockern.

Die gemahlenen Mandeln, die Vanille und die weiche Butter hinzuftigen.
Die Masse leicht aufschlagen und die Maisstarke hinzufiigen.
AbschlieBend die temperierte Konditorcreme unterheben.
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Galette des vois Cavaibe®

(Jortsetzung)

Gaﬁl(,t/t(: des vois
Carvaibe

s
s~

MANDEL-SCHOKO-CREME MANDEL-SCHOKO-CREME
Die bei 35-40 °C geschmolzene Schokolade CARAIBE 66% zur Mandel-
Vanille-Creme hinzugeben und gut vermischen.

410g Mandel-Vanille-Creme
90g CARAIBE 66%

Kalt stellen.
ANRICHTEN
Den Blatterteig 2 mm dick ausrollen. Den Teig vor dem Ausstechen 5 Minuten ruhen lassen, damit er nicht
zusammenschrumpft.

16 cm groBe Kreise ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Die Tour des Bodens mit Eigelb bestreichen.

225 g Mandel-Schoko-Creme aufspritzen.

Den Deckel aufsetzen und die Rander gut andrlicken.

Ein erstes Mal mit Eigelb bestreichen und 5 Minuten kalt stellen.

Ein zweites Mal mit Eigelb bestreichen und mit der Messerspitze ein Rautenmuster einritzen.

Die Tour und die Mitte der Galette einstechen, damit der Wasserdampf entweichen kann. Die Tour mit einem
Messer einschneiden.

Vor dem Backen 15-20 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

35-40 Minuten bei 180 °C Umluft backen.

VALRHONA
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