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Ein Original-Rezept von Jérémy Aspa

Rezept

flr 24 Cakes von 17 x 4,5 cm E 1

(Gesurdes wd uﬂFaiFadﬂes
Rezegt wi- Chiasamen

]
:
* Valrhona bietet lhnen verschiedene Verpackungen fiir Ihre |
Reisekuchen an (18 x 5,5 x 7,5 ¢cm). i
* Verwenden Sie auch unsere Etiketten, um Ihre Verpackungen |
zu verzieren und lhre Kreationen hervorzuheben. So kénnen |
Sie sich den Portfolio-Effekt zunutze machen - ,,.Zum Entdecken” i
Ref.-Nummer: 14781-,,Zum Schlemmen" Ref.-Nummer: 14794 - !
Zum Verkosten" Ref.-Nummer: 14787. H
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Schachteln fiir Reisekuchen
Ref-Nummer: 18665 - 30er-Pack

» Zartschmelzendes Geback mit saisonalen Zitrusfriichten.

= Auch Ihre Region halt eine Vielfalt von Aromen bereit: Verwenden
Sie lokale Produkte in Ihren Rezepten und heben Sie diese hervor!

« Ein frischer und vitaminreicher Reisekuchen, der sich mindestens
1 Woche aufbewahren lasst.




340 ¢g

1100 g

3009

120 g

1100 g
900 g
590 ¢g
120 g

140 g
80 g

3509
210g

310 g
21049
160 g
160 g
160 g
160 g

210g
2609
280 g

Ganache und Sirup zubereiten und beiseitestellen.

Cakemasse zubereiten und jeweils 200 g der Masse in zuvor mit Mehlbutter
und Chiasamen ausgekleidete Formen geben.

Mit einem Blatt Backpapier und einer Backplatte abdecken, damit ein flacher
Boden entsteht, und 16 Minuten bei 160 °C backen.

Ultrahocherhitzte Vollmilch
Invertzucker
INSPIRATION YUZU

Tourierbutter 84 %
Weizenmehl mittlerer Type
Chiasamen

Eier

Streuzucker

Gemahlene Mandeln
Kandierte
Orangenfruchtpaste
Yuzufruchtmark
Konzentrierte Yuzu-Paste
Geriebene Orangenschalen
Geriebene Zitronenschalen
Weizenmehl mittlerer Type
Maisstarke

Backpulver

Geklarte flissige Butter
Ultrahocherhitzte Vollmilch
Soft-Aprikosen

Kandierte Mandarinen, gewdrfelt !

Kandierte Orangen, gewdirfelt
Kandierte Zitronen, gewiirfelt !

Wasser
Streuzucker
Yuzusaft

Cakes jeweils mit 30 g Sirup tréanken.

Milch und Invertzucker erhitzen.
Nach und nach in die zerlassene Inspiration geben.

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

Die weiche Butter mit dem Mehl vermengen.
Formen mit der Butter fetten und Oberflache vollst&ndig mit Chiasamen bestreuen.

Eier, Streuzucker und Mandelpulver vermischen.

Kandierte Orangenfurchtpaste mit Yuzu-Fruchtmark, konzentrierter Yuzu-Paste und
Zesten auflockern und zur ersten Mischung hinzugeben.

Mehl, Starke und Backpulver miteinander sieben und anschlieBend zur Basismischung
hinzugeben.

Geklarte flussige Butter und Milch hinzugeben.

Zuletzt kandierte Fruchtwurfel hinzugeben.

Sirup aus Wasser und Zucker zubereiten und Yuzusaft zur kalten Mischung hinzugeben.

INSPIRATION YUZU

. G
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Vorkristallisierte Inspiration Yuzu zwischen zwei Transferfolien verstreichen. | o

Vor der Kristallisation Rechtecke von 17,5 x 4,5 cm (zwei Rechtecke je Cake)

ausschneiden.

Inspiration-Plattchen mit einem Ganache-Punkt auf die Cakes aufkleben.
Mithilfe eines mit einer Tulle versehenen Spritzbeutels (von 10 mm

Durchmesser) 50 g der Ganache in Tropfenform anrichten und ein zweites

Plattchen darauf platzieren und leicht andricken.

Eine dinne Ganache-Spur auf das zweite Plattchen ziehen, um verschiedene
kandierte Frichte anzukleben (siehe Abbildung).

Zuletzt mit einem ,personalisierten Dekor lhres Logos*“ verzieren.

VALRHONA: Inspiration Yuzu (19998) - Geklarte flissige Butter (5009).

VALRHONA SIGNATURE: Personalisiertes Dekor.

SOSA: Konzentrierte Yuzu-Paste (17789) - Kandierte Mandarinen, gewdlrfelt (15479) - Kandierte Orangen, gewdrfelt (156839) - Kandierte
Zitronen, gewdlrfelt (15708).
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