FUR 12 STUCK GLUTENFREI

ANANAS-GELEE

Victoria-AnapaEm . . ... ... N a— 4 Stiick
L O oo o AT TR 2 Stiick
Brauner ZUCKET ......cociieeicee et 429
PeKtin NH ..ot 5¢g
GelatinemMasSe.. ..o 509
Vanilleschote NOROHY .........ccocooiiiiiiieeeceeeeee 3 Stiick

VICTORIA-ANANAS

MIT ERFRISCHENDER LIMETTE
GRA

| &NOROHY-VANILLE

Ananas und Limetten schalen.

Das Fruchtfleisch in grofle Wiirfel schneiden und in den
Entsafter geben. Den Saft in einem Behalter auffangen.

6509 Saft abwiegen und das Piree einmal mit
aufgeschlitzter und ausgeschabter Vanille aufkochen.

AnschlieBend den braunen Zucker vermengt mit dem
Pektin NH einrieseln lassen.

Aufkochen und dann die Gelatinemasse hinzufiigen.

30g in mit Frischhaltefolie ausgelegte, gespannte Ringe
mit einem Durchmesser von 12cm geben. Einfrieren.

REIS-HIPPEN

Flissige Sahne ...t 125¢
VOLMILCR .o 65¢g
VOLMILCR o 35¢g
ZUCKET ottt 509
ReiSMeEnl .. ..o 509
Vanilleschote NOROHY ............cooooiiiiiiiiie e 2 Stiick

Die flissige Sahne mit 65g Vollmilch erhitzen. Die
Mischung aus Zucker und Reismehl einrieseln lassen.

Alles aufkochen, anschlieBend mit 35g kalter Vollmilch
abloschen. Die Masse durch ein Sieb passieren. Im
Kiihlschrank aufbewahren.

Auf die leicht gefettete Silpat-Backmatte in eine 18 x4cm
grof3e Schablone streichen. Bei 100°C 9 Min. backen.

Die Hippe von der Matte ldsen und um einen mit
Backpapier versehenen Ring wickeln (Durchmesser:
5cm; Hohe: 4cm).

25 Min. lang bei 80°C trocknen lassen, anschlieflend im
Warmeschrank lagern.

STREUSEL

Ungesalzene Butter ... 509
Brauner ZUCKET ......c..ooueeiiieeeeeeee e 309
REIS=HIDPEM sousoosomsomsomomssssamommsssassosesessoassasomsomsomomsommomsommos 50¢g
Rohe gemahlene Mandeln.........ccccooeoiiiiiicinccnccne 509

Alle Zutaten vermischen.

Auf ein Backblech mit Backpapier streuen und im
Umluftofen bei 150°C 20 Min. lang backen.

Mandelnsss e e e e e e S R s 509
Elaselniis s Smaaa i sah Sl shldon ol R 0D Al it 509
Flafenrflocken e iasiyimdin, i ors t 0 S Ol Tt il Bl 509
GO A= 3h e  lmio  ad S Tol eRR  AT 509

Die Nisse grob zerstofien und die Haferflocken hinzufii-
gen. Lauwarmen Honig hinzufiigen und vermischen.

Auf einem Blech verteilen und bei 150°C backen, bis
eine leichte Farbung entsteht.

STREUSEL NACH GRANOLA-ART

SHEEUSEl ste SR e At b A S et e I AT 170g
Granolal e oy nimr s TS e s i ey 1709
Flo | g R e S e oy e R e e s e 90g

Streusel, Granola und lauwarmen Honig miteinander
vermischen. Bei 150°C 8 Min. trocknen lassen.

Bei Raumtemperatur abkiihlen lassen.
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ANANASWURFEL

ANanass Geleet txmbis i st et b Bl it s nach Belieben
GO R AT a0 S e T e e et e 1/2 Stiick
i e Rt A s = e e et e e nach Belieben

Ananas klein wiirfeln.

Mit dem restlichen Ananasgelee der ersten Zubereitung
und der Limettenschale abschmecken.

LEICHTE VANILLECREME

VOUMILCR .o 2509
ZUCKET .ottt 60g
o =1 o PP 509
PuddingpulVer........oooiiiieeeee e 209
B e 23g
Ungesalzene Butter ... 23¢g
GelatinemMasSe.....ccciueceececececee e 10g
Flissige Sahne ... 2509
MaSCarPONE ..o 80¢g
Vanilleschote NOROHY ...........ccccooininiiiiininniiicnne 2 Stiick

Die Milch mit der aufgeschlitzten und ausgeschabten
Vanille erhitzen. In der Zwischenzeit Eigelb, Eier und
Zucker schaumig schlagen. Puddingpulver hinzufiigen.

Die Konditorcreme kochen, dabei daran denken, die Milch
durch ein feines Sieb zu streichen, um die Reste der
Vanilleschote zu entfernen.

Die Gelatinemasse und die Butter unter die heifie Masse

geben, dann alles mixen, um eine glatte Creme zu
erhalten. Gut vermischen und schnell abkiihlen lassen.

Die Sahne und den Mascarpone aufschlagen, bis eine
relativ feste Textur erreicht ist. Die leichte Sahne-
Mischung zubereiten. Kalt stellen. Fiir das Anrichten
eine 12-mm-Tille verwenden.

VANILLE-ESPUMA

WAl EMacrooossomezommasasasososasesasamosesasmssamemosamaseseaacaosamosona: 300¢g
RS S RS 1 1 € 1509
ZI G e RS S e R e M P Y i ot et e 159
Ei gl bittaash ik rtrmallls e A A i Al O W o 1009
Opalysishzond Seackhisas wlthe = o i dae il o e el 80g
Gelatinemassed ser="1 T EutLr s elied - I S i il 159
Mas carponerss i St el e el 1509
Vanilleschote NOROHY ..........cccccooiiiiiiniiicccee 4 Stiick

Die Milch und die Sahne mit den aufgeschlitzten und
ausgekratzten Vanilleschoten erhitzen. Eigelb und
Zucker schaumig schlagen.

Eine Englische Creme zubereiten, wenn diese 83°C er-
reicht hat, Gelatinemasse hinzufiigen. AnschlieBend alles
auf die weile Schokolade und den Mascarpone gieien.

Mixen und abkiihlen lassen. Nach dem Abkihlen in
einen Siphon geben und mit 3 Kartuschen begasen.

VANILLE-ZUCKERGLAS

oM Ay e e e A TS e e 1509
GlukOSeS IR St e finry T fodis fr e i Y lom i Tl 1009
Van|lle pUlye sl sk i mys gat s Blvat s g 109

Das Fondant und die Glukose bei 155°C backen. Auf eine
Silikon-Backmatte geben.

Im Thermomix mixen, bis ein sehr feines Pulver entstan-
den ist. Eine Silikon-Backmatte mit Zuckerglas-Pulver be-
streuen, mit dem Messer rechtwinklige Dreiecke zeichnen.

Bei 175° karamellisieren lassen.
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VANILLEPULVER

Ausgekratzte Vanilleschoten .........ccccooceieiciicnee. nach Belieben

Die Vanille im Ofen bei 150 °C 20 Min. lang trocknen lassen.
Im Thermomix mixen, bis ein feines Pulver entstanden ist.
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