BloKUITROLLE




FUR 9 BISKUITROLLEN FUR JEWEILS 6 PERSONEN

WIENER BISKUIT

Bigelh 235¢g
B e 625¢g
SEFEUZUCKET . 490¢g
BEIWEIB oo 3909
SErEUZUCKET . 160¢g
MENLTADD ... 3159

Eigelb, Eier und die grof3ere Menge Zucker im Rihrgerat
schaumig schlagen.

Eiweil3 steif schlagen und kleinere Menge Zucker
hinzugeben.

Das aufgeschlagene Eiweif3 mit der ersten Mischung
vermengen und das gesiebte Mehl hinzugeben.
Biskuitmasse abwiegen und gleichmafig auf einer
Silikonmatte verstreichen.

Das Biskuit fiir 4 Minuten bei 230 °C im Umluftherd backen.
700 g je Backblech, Grof3e 40 x 60 cm vorsehen.

WASSEE ottt 800g
SEFEUZUCKET et 400g
Vanilleschote NOROHY ..........cccooiiiiiiiiieeeeeeee e 8¢

Das Wasser, den Zucker und das Vanillemark zum Kochen
bringen.

In den Kiihlschrank stellen.

SCHAUMIGE GANACHE-CREME OPALYS 33 %
MIT VANILLE

SANNE 35 %0 cueeeieieeeeetee e 1000¢g
INVErtZUCKET .o 100g
GLUKOSE.. .o 100g
Kuvertiire Opalys 33 % ...ccovveieiiiieeieiese e 680¢g
SANNE 35 %0 et 15009
Vanilleschote NOROHY ............ccoooviiiiiiiiiiceecee e 32¢g

Die Mischung aus Sahne, Invertzucker und Glukose
zum Kochen bringen und das aus den langs halbierten
Vanilleschoten gekratzte Mark darin ziehen lassen.

Die heile Masse langsam uber die Kuvertire gieen. Durch
mittiges Rihren einen elastischen und glénzenden , Kern”
erzeugen, der auf den Beginn einer Emulsion hindeutet.
Den Rest der Flissigkeit nach und nach hinzugeben.
Vermischen, um die Emulsion fertigzustellen.

Die kalte Sahne hinzufiigen, dann erneut verriihren.

Kiihlstellen und kristallisieren lassen, idealerweise eine
Nacht lang. Aufschlagen.

VALRHONA: Opalys 33 % (8118), Caranoa 55 % (20131)
SOSA: Invertzucker Cremsucre (16728), Glukose DE 35-40 (16629)

SCHOKOLADENCHIPS MIT VANILLE

Kuvertire Opalys 33 %0 ...ccoeiirereiiiieeee e 2kg
Vanilleschote NOROHY ..o 8¢

Die Opalys-Kuvertiire temperieren, das Vanillemark
hinzufiigen.

Mithilfe einer Spritztite die Opalys-Kuvertire mit Vanille
in Tupfen auf 6 cm breite Streifen Schokoladenfolie
dressieren, mit einem anderen Streifen Schokoladenfolie
bedecken und dann mithilfe eines Glases mit flachem
Boden oder eines Stempels aus Edelstahl die Kuvertiire zu
runden 2 mm dicken Chips flach driicken.

So in ein Baguette-Backblech einsetzen, dass die Chips eine
Wolbung erhalten. Beiseitestellen.

KNUSPRIGE CARANOA-SPLITTER

EClats d'Or e 300g
Kuvertire Caranoa 55 % ...cccooviereiiiniieieeeeseeeese 1209

Die Caranoa-Kuvertiire schmelzen und temperieren,
anschlieBend die Goldsplitter hinzufligen.

Zu kleinen Knusperkigelchen verarbeiten.
Beiseitestellen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

3 Platten Wiener Biskuit.......cccoooiiiiiineiiiieeece 7009
Schaumige Ganache-Creme Opalys 33 % und Vanille

(je BiSKUILrolle) ... 6509
Knuspersplitter (je Biskuitrolle) .......c.cocooeviieiinriicnnes 210g
Sirup zum Tranken (je Teigplatte)......cccocoorrviicrnicne. 400g

ANRICHTEN

35 cm x 54 cm grofle Biskuitplatten vorbereiten. Jede
Biskuit-Platte mit jeweils 400 g Vanille-Sirup tranken.

650 g schaumige Ganache-Creme darauf verteilen,
dann mit Knuspersplittern (etwas zum Verzieren
zurlickbehalten) bestreuen.

Die Biskuitrolle wie gewohnt aufrollen.

Biskuitrolle eng aufrollen, sodass eine gleichmafige Form
entsteht, und in eine grofle U-Form legen. Kalt stellen.

ABSCHLUSS

Die Biskuitrollen mit der restlichen aufgeschlagenen
Opalys-Vanille-Creme bestreichen. Mit Schokoladen-
Vanille-Chips bedecken.

Mit dem Logo des Hauses verzieren.




