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FREUEN SIE SICH AUF DAS BACKEN MIT
DEN ORIGINAL-REZEPTEN DER ECOLE
GOURMET VALRHONA.

SIE WERDEN ALL DIE INSPIRATION
ERHALTEN, DIE SIE BENOTIGEN, UM
DESSERTS MIT VERSCHIEDENEN TEXTUREN
ZU KREIEREN ODER TARTELETTES
HERZUSTELLEN, DIE IHRE LIEBEN
BEGEISTERN WERDEN.

Y/

DESSERTS MIT
VERSCHIEDENEN TEXTUREN
P4-5

FEINE TARTELETTES
P 24-25
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Desseres mit
verschiedenen
Textuaren

ERWEITERN SIE IHR FACHWISSEN
RUND UM SCHOKOLADE
MIT UNSEREN DESSERTS MIT
VERSCHIEDENEN TEXTUREN.

SCHOKOLADEN-CREME-BRULEE

MOUSSES IN 5 FARBEN

SCHOKOLADENMOUSSE

SCHOKOLADEN PANNACOTTA

CREME-DESSERT MIT DULCEY-FULLUNG

SCHOKOGENUSS MIT HASELNUSS

NYANGBO-STRACCIATELLA-DOM



Schokoladen-creme-bralée
E IN OR IGINALREZEPT DER ﬁry/& g&wmm&f%/ﬂzﬁynw

Fur 8 traditionelle Créme-Brilée-Formen.

Schokola

creme-~bralé

CREME BRULEE CREME BRULEE
Milch und Sahne zusammen erhitzen.

1909 Vollmileh Uber das zuvor mit dem Zucker vermengte Eigelb gieBen.

300 g Flussige Sahne

160 g Eigelb Mit der Schokolade eine Ganache herstellen, d. h. die heie Sahne in drei
48 9 i:‘r’i:l;:c'(g:/ Teilen Uber die geschmolzene Schokolade gieBen.
150 g 40% ) ) . )
oder140g DULCEY 35% Mixen, um die Erﬁulspn femgzustlellen.
Brauner Zucker 100 g der Masse in die Formen gieBBen.
Fleur de Sel Sofort im Ofen bei 120 °C etwa 28 Minuten backen, das Backblech nach

der Halfte umdrehen.

Vor dem Servieren mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Brenner
karamellisieren.

Fur die Creme Br(lée DULCEY 35% neben dem braunen Zucker

ein wenig Fleur de Sel hinzufigen.
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Mousses in 5 farben
E IN OR IGINALREZEPT DER &ry/& ﬁﬂhw/]ﬂ»&f M//’?z;&nw

Fur etwa 10 Mousses.

Mousses
in 5 farben

MOUSSE MIT DUNKLER MOUSSES MIT SCHOKOLADE
SCHOKOLADE Die Sahne erhitzen (gegebenenfalls die zuvor in kaltem Wasser
eingeweichte, ausgedrlickte Gelatine hinzufligen) und eine Ganache
759 Flissige Sahne anfertigen. Die hei3e Sahne in drei Teilen Uber die geschmolzene
150 g GUANAJA 70% CE S o N
oder160 g  CARAIBE 66% Schokolade gieBen. Die Eigelbe dazugeben. Zeitgleich das Eiweil3 mit dem
oder160 g MANJARI 64% Zucker halb aufschlagen. Uberpriifen, ob die erste Mischung (Ganache)
oder170 g Eg:/’ATOR'A"E NOIR 4445 °C hat und eine perfekte Emulsion ergibt. ¥4 des geschlagenen
309 Eigenlb EiweiBes hinzugeben, mischen und zum Schiuss den Rest Eiweil

100g EiweiB vorsichtig unterheben.
259 Streuzucker

MOUSSE AUS
MILCHSCHOKOLADE

759 Flussige Sahne
2g Gelatine
1959 JIVARA 40%
oder210 g CARAMELIA 36%
oder215g EQUATORIALE LAIT
35%
30g Eigelb
100g EiweiB
259 Streuzucker

MOUSSE CHOCOLAT DULCEY

759 Flussige Sahne
2g Gelatine
195g DULCEY 35%
30g Eigelb
100g EiweiB
259 Streuzucker

MOUSSE CHOCOLAT BLANC

759 Flussige Sahne
3g Gelatine
195g IVOIRE 35%
30g Eigelb
100g EiweiB
259 Streuzucker

filleur dectiocolat® 9
.
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Mousses
in 5 farben

]

illleur dectiocolat

Mousses in 5 farben

(Jortsetzung)

MOUSSE MOUSSE INSPIRATION ERDBEERE

INSPIRATION ERDBEERE Das Puree erwarmen und die zuvor eingeweichte Gelatine hinzuflgen.
Das warme Puree nach und nach auf die geschmolzene INSPIRATION
ERDBEERE geben. Mit einem Stabmixer alles mixen, um eine glatte

260 g Erdbeerpiree

6g Gelatine e L )
170g INSPIRATION Creme zu erhalten. Bei einer Temperatur von 35-40 °C in die schaumig
ERDBEERE geschlagene Sahne gieBen.
3109 Flissige Sahne Vor dem Verzehr 12 Stunden lang im Kihlschrank kalt stellen.

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

eilleur du chocolat®

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

Rezept fur 3 Personen.

SCHOKOLADENMOUSSE SCHOKOLADENMOUSSE
759 Sahne 35% Fett Die Sahne erhitzen und eine Ganache zubereiten. Dazu die heiBe Sahne in
30 g E%e?te) ore drei Portionen Uber die geschmolzene GUANAJA 70 % gieBen.
100g EiweiB Das Eigelb dazugeben.
30g Zucker Zeitgleich das EiweiB mit dem Zucker halb aufschlagen.

1509  GUANAJA 70% Uberprifen, ob die erste Mischung (Ganache) 40-45°C hat und eine

perfekte Emulsion ergibt.

¥4 des geschlagenen EiweiBes hinzugeben, mischen und zum Schluss
den Rest EiweiB vorsichtig unterheben.

In Dessertgléschen flllen und vor dem Verzehr mindestens 4 Stunden im
Kihlschrank kristallisieren lassen.
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Schokoladenpannacoua
E IN OR IGINALREZEPT DER ﬁry/& %&Mﬂ»&f%/”?ﬁ&nw

Fur etwa 12 Pannacotte a 40 g.

PANNACOTTA IVOIRE PANNACOTTE
9 Gelati Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Milch und die Glukose
1003 V;ﬁq'i?; erhitzen, dann die ausgedriickte Gelatine hinzugeben. In drei Teilen Uber
5g Glukose die geschmolzene Schokolade gieBen. Die kalte Sahne unterrihren. Mit
170g IVOIRE 35% einem Stabmixer mixen, dabei darauf achten, dass keine Luft in die Masse

2023 C:’nsiﬁfpeuﬁ/i':"e gerét. In die Glaser fullen und einige Stunden im Kuhischrank kristallisieren
lassen.

PANNACOTTA AZELIA

2g Gelatine
100g Vollmilch
5g Glukose
1870 g AZELIA 35%
200 g Flissige Sahne

PANNACOTTA CARAIBE

2g Gelatine
100 g Vollimilch

59 Glukose
180g CARAIBE 66%
200 g Flissige Sahne

PANNACOTTA DULCEY

2g Gelatine
100 g Vollmilch

5g Glukose
170g DULCEY 35%
200g CFlissige Sahne

PANNACOTTA JIVARA

2g Gelatine
100 g Vollimilch

59 Glukose
170g JIVARA 40%
200 g Flissige Sahne

—
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- - Creme-dessere mit Dulce?wﬁ’ﬂlung
E IN OR IGINALREZEPT DER &ry/& ﬁﬂhw/]ﬂ»&f%/ "24

Rezept fur 20 Stuck.

N

Creme-de
Dul

HASELNUSS-DACQUOISE HASELNUSS-DACQUOISE
Mehl mit den gemahlenen Haselnlssen und 200 g Zucker sieben.

1?83 g:r:lahlene Eiweif3 steif schlagen, dabei die restlichen 100 g Zucker hinzu-geben,
Haselniisse sodass eine glatte und feste Eischneemasse entsteht. Auf einem 5 mm
2009 Zucker hohen Backblech verteilen und bei 180 °C etwa 16 Minuten backen.

100g Zucker

g Nach dem Backen und AbkUhlen runde Scheiben mit 4-5 cm
280g EiweiB

Durchmesser zuschneiden.

NAMELAKA DULCEY 35% NAMELAKA DULCEY 35%
Die Gelatine in einer groBen Menge kaltem Wasser einweichen.

723 \é?gg:;h DULCEY 35% bei 45 °C schmelzen. Die Milch mit der beige-fligten
2g Blattgelatine Glukose auf 80 °C erhitzen. AnschlieBend die einge-weichte und
150g DULCEY 35% ausgedriickte Gelatine hinzugeben.
1509  Sahne Die Zubereitung langsam auf die geschmolzene DULCEY 35% gieBen,
um eine elastische und glanzende Textur zu erreichen. Die flissige,
kalte Sahne zu der Zubereitung hinzufiigen. Einige Sekunden mixen
und in Halbkugel-Formen gieBen. Mehrere Stunden im Gefrierschrank
kristallisieren lassen.
LEICHTE MOUSSE MIT LEICHTE MOUSSE MIT DULCEY 35%
DULCEY 35% Die Gelatine in einer groBen Menge kaltem Wasser einweichen. Die Milch

) auf etwa 50 °C erhitzen und die gut ausgedriickte Gelatine hinzufiigen.
2;58 g \écl,elaltrtngtine Etwa 1/3 der heiBen Flissigkeit auf die zuvor geschmolzene
4653 Du._gEy 35% DULCEY 35% gieBen und vermischen, um eine glatte, elasti-sche und
5009 Sahne glanzende Textur zu erhalten, die auf den Beginn einer Emulsion hindeutet.
Wenn die Schokoladenmischung eine Temperatur von 35-40 °C erreicht
hat, die aufgeschlagene Sahne hinzugeben.

ANRICHTEN

In Ringformen mit einem Durchmesser von 5 cm und einer Hohe von 4-5 cm eine Scheibe Haselnuss-
Dacquoise und darauf eine Halbkugel Namelaka DULCEY 35% platzieren. Dartber die leichte Mousse mit
DULCEY 35% gieBen, bis die Oberseite der Halbkugel erreicht ist. AnschlieBend alles in den Gefrierschrank
stellen. Das Dessert nach dem Einfrieren aus der Form nehmen, servierfertig auf einem Teller anrichten und
im Kuhlschrank aufbewahren.
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KNUSPRIGER HASELNUSS-
MURBETEIG MIT VANILLE

105g Butter
1059 Brauner Zucker
1g Salz
80g Gemahlene
Haselnlsse
Crépes-Dentelle-
Splitter
35g Mehl T550
Y2 Vanilleschote
«NOROHY»

80g

CREME AUS IVOIRE 35%

Volimilch

1g Gelatine
IVOIRE 35%
Sahne

LEICHTE MOUSSE MIT
CARAIBE 66%

140 g Vollmilch

2 g Blattgelatine
165g CARAIBE 66%
2859g Sahne

GLASUR AUS CARAIBE 66%

200 g CARAIBE 66%
20g Traubenkerndl

_ ALRHONA
18. Imaginons le meilleur du chocolat®

SChOkOOG“’USS mig haselnusa

-

E IN OR IGINALREZEPT DER ﬁry/& g&wmm&f%/ﬂzﬁynw

Far etwa 15 Stick.

KNUSPRIGER HASELNUSS-MURBETEIG MIT VANILLE

Den braunen Zucker, die gemahlenen Haselnlsse, das Mehl, das Salz, die
Crépes Dentelles und das ausgekratzte Vanillemark vermischen. Die kalte
Butter in kleine Wrfel schneiden. Der Zubereitung die Butter hinzufigen
und mit dem Ruhrgerat zu einer Teigkugel verarbeiten.

Zwischen zwei Kunststofffolien 4-5 mm dick ausrollen und Taler mit

4-5 cm Durchmesser ausschneiden. 30 bis 45 Minuten im Gefrier-
schrank lassen, damit die Teigkreise leicht geldst werden kdnnen. Auf ein
Backblech geben und etwa 15 Minuten bei 160 °C im Umluftofen backen.

CREME AUS IVOIRE 35%

Die Milch erhitzen, bis sie zu kdcheln beginnt. Die eingeweichte und
ausgedrickte Gelatine hinzugeben.

Die Zubereitung langsam auf die zuvor geschmolzene IVOIRE 35%
gieBen, um eine elastische und gldnzende Textur zu erreichen. Die
flussige, kalte Schlagsahne zu der Zubereitung hinzuflgen.

Mit einem Stabmixer mixen, dabei darauf achten, dass keine Luft in
die Masse gerat. Sofort in halbkugelférmige Silikonformen mit einem
Durchmesser von 3 cm gieBen. Im Gefrierschrank kristallisieren lassen.

LEICHTE MOUSSE MIT CARAIBE 66%

Die Gelatine in einer groBen Menge Wasser einweichen. Die Milch auf
etwa 50 °C erhitzen und die gut ausgedrickte Gelatine hinzufliigen.

Etwa 1/3 der heiBen Flussigkeit auf die zuvor geschmolzene

CARAIBE 66% gieBen und vermischen, um eine glatte, elastische und
glanzende Textur zu erhalten, die auf den Beginn einer Emulsion hindeutet.
Wenn die Schokoladenmischung eine Temperatur von 35-40 °C erreicht
hat, die aufgeschlagene Sahne hinzugeben. Sofort weiterverarbeiten.

GLASUR AUS CARAIBE 66%

CARAIBE 66% schmelzen und mit dem Traubenkernd! vermischen. Die
Glasur zum Zeitpunkt der Verwendung wieder auf 35 °C erwarmen.

Die Glasur lasst sich gut einfrieren und ist wie Schokolade haltbar. Sie
brauchen sie zum Zeitpunkt der Verwendung nur wieder aufzuwarmen.
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2 A

Schokogen t 4 T
haselnuss -

Schokogenuss mit haseluuss

(Jortsetzung)

ANRICHTEN

Wenn die Creme-Halbkugeln tiefgefroren sind, aus der Form I6sen. AnschlieBend in die Mitte der
Silikonformen geben, die mit Mousse geflllt werden. Wahrend die leichte Mousse zubereitet wird, Formen
erneut in den Gefrierschrank stellen. Die Mousse CARAIBE 66% direkt nach der Zubereitung in die Formen
gieBen. In den Gefrierschrank stellen, bis die Mousse vollstandig fest geworden ist. AnschlieBend die Glasur
zubereiten und die Mousses aus den Formen 16sen. Mithilfe eines Messers in die auf 35 °C erhitzte Glasur
tauchen und sofort in Schokoladenstreuseln rollen. Dann direkt auf einen Haselnuss-Murbeteigtaler setzen.
AbschlieBend einige gehackte HaselnUsse in die Mitte der Mousse geben. Die Mousse vor dem Verzehr im
Kuhlschrank auftauen lassen.
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Nyanébo-st racciatella,~ dom

-

E IN OR IGINALREZEPT DER ﬁry/& ﬁ/vym/]ﬂ»&f%/”zﬁynw

STRACCIATELLA-MOUSSE

100 g Vollimilch
3g Gelatine
185g IVOIRE 35%
759 SCHOKOSPANE
NYANGBO 68%
200g Sahne

KNUSPERTALER
MIT PRALINE UND
SCHOKOLADE

2859 MANDEL-
HASELNUSS-
PRALINE 50%

125 g Crépes-Dentelle-
Splitter

50g SCHOKOSPANE
NYANGBO 68%

PRALINE-
SCHOKOLADENSAUCE

100 g Vollimilch
50g Sahne
80g SCHOKOSPANE
NYANGBO 68%
50g MANDEL-
HASELNUSS-
PRALINE 50%

ANRICHTEN

Rezept fur 10 Halbkugeln.

STRACCIATELLA-MOUSSE

Die Milch auf etwa 60 °C erhitzen und die zuvor eingeweichte Gelatine
hinzufigen.

Nach und nach Uber die geschmolzene Schokolade IVOIRE 35% gieRRen
und dabei ununterbrochen kréaftig mit dem Teigschaber rihren.

Alles mit einem Stabmixer mixen.

Gleichzeitig die 200 g Sahne schaumig aufschlagen. Die Temperatur der
Ganache muss zwischen 35-40 °C liegen. Die schaumig geschlagene
Sahne vorsichtig unterheben und zum Schluss die NYANGBO-SCHO-
KOSPANE 68% hinzufiigen.

45-50 g dieser Zubereitung in runde Silikonformen von 6,5 cm Durchmes-
ser gieBen und sofort in den Gefrierschrank stellen.

KNUSPERTALER MIT PRALINE UND SCHOKOLADE

Die NYANGBO-SCHOKOSPANE 68% schmelzen und das MANDEL-
HASELNUSS-PRALINE 50% hinzugeben. Alles vermischen.
AnschlieBend die Crépes-Dentelle-Splitter vorsichtig unterheben.

Die Zubereitung auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech 0,5 cm
dick verstreichen.

In den Kuhlschrank oder Gefrierschrank stellen.

Vor dem Anrichten mit einer Ausstechform Taler mit einem Durchmesser
von 7,5 cm ausstechen.

PRALINE-SCHOKOLADENSAUCE

Die NYANGBO-SCHOKOSPANE 68% schmelzen und das MANDEL-
HASELNUSS-PRALINE 50% hinzugeben.

Alles vermischen.

Die Milch und die Sahne erhitzen und nach und nach auf die Schokola-
den-Praliné-Mischung gieBen.

Mithilfe eines Stabmixers mixen und beiseitestellen.

Sobald sie gefroren sind, die Mousses aus der Form nehmen und auf einen Knuspertaler setzen. Je Teller
einen Dom anrichten und mit der Praliné-Schokoladensauce schén garnieren.
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Feine
Tavtelettes

ENTDECKEN SIE
DIE PERFEKTE KOMBINATION
AUS KNUSPRIGEN
UND WEICHEN TARTELETTES.

ORIADO-TARTE

KARAMELLTARTE MIT
JIVARA-SCHOKOLADE

TARTELETTES INSPIRATION ERDBEERE
UND IVOIRE

TORTCHEN MIT MILLOT-SCHOKOLADE
UND KARAMELL

TARTE MIT HIMBEERE
& VANILLE

25



Orviado-tavte

Oriado ~ E IN OR IGINALREZEPT DER ﬁry/& %&Mﬂ»?/f M//’?ﬁ&fm/
t t Rezept fur 6-8 Personen, Ringform mit 20 cm Durchmesser.

MANDEL-MURBETEIG MANDEL-MURBETEIG
1204 Butt Zunéachst die weiche Butter, das Salz, den Puderzucker, die gemahlenen
29 Salr Mandeln, das Ei und die 60g Mehl T550 vermischen.

80g Puderzucker Wenn die Masse gleichmaBig vermischt ist, die 180g Mehl
30g Gemahlene Mandeln  T405 hinzugeben.
1 Ei . . . .
60g Mehl T550 stchen 2 Blattgrn Backpapier ausrollen und vor dem Auskleiden der
180g Mehl T405 Form in den Gefrierschrank stellen.
Tarte-Form mit dem Teig auskleiden. Im Ofen bei 155/160 °C ungefahr

15 Minuten blind backen.

GANACHE GANACHE
300g Sahne 35% Fett Die flissige Sahne mit dem Akazienhonig erhitzen und nach und
50g Akazienhonig nach Uber die geschmolzene ORIADO 60% gieen. Dabei mit dem

270g ORIADO 60% Teigschaber vermischen, um eine Emulsion herzustellen.
Den Rest der Sahne beimengen und vermischen, um die Emulsion
fertigzustellen.
Sofort auf die Tartebdden gieBen und vor dem Verzehr mindestens
4 Stunden im Kuhlschrank kristallisieren lassen.

VALRHONA

Imaginons le meilleur du chocolat® Dy
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Ravamelliarete mic Jivara-schokolade
E IN OR IGINALREZEPT DER &ry/& ﬁﬂhw/]ﬂ»&f M//’?z;&nw

Rezept fur 4-6 Personen, Ringform mit 16 cm Durchmesser.

MANDEL-MURBETEIG MANDEL-MURBETEIG
1209 Butter Zunéachst die weiche Butter, das Salz, den Puderzucker, die gemahlenen
2g Salz Mandeln, das Ei und die 60g Mehl T550 vermischen.

80g Puderzucker Wenn die Masse gleichmaBig vermischt ist, die 180g Mehl

309 G'emahlene Mandeln T405 hinzugeben.

60; 3em T550 Zwischen 2 Blattern Backpapier ausrollen und vor dem Auskleiden der
180g Mehl T405 Form in den Gefrierschrank stellen.

Tarte-Form mit dem Teig auskleiden. Im Ofen bei 155/160 °C ungefahr

15 Minuten blind backen.

KARAMELLNUSSE KARAMELLNUSSE
709 Zuck 1/3 des Zuckers in einen Topf mit dickem Boden geben.
703 S:ﬁnzrss % Fett So lange kochen, bis ein Karamell entsteht, dann erneut 1/3 des Zuckers
60g JIVARA 40% hinzugeben und gut rihren.
30g Butter SchlieBlich das letzte Drittel hinzufligen.
259 Wa'"us‘?keme Sobald der Zucker vollstandig karamellisiert ist, die warme Sahne
259 Pekannlsse )
259 Haselniisse hinzugeben und kurz aufkochen.
259 Pistazien Abkuhlen lassen, anschlieBend in drei Portionen Gber die JIVARA 40%

gieBen und die weiche Butter hinzugeben.
Die gehackten Nusse hinzuftigen.
Auf die gebackenen Tartebdden gieBen und in den Kihlschrank stellen.

U

VALRHONA
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Tavtelettes Inspivation

Evrdbeere und Ivoire
E IN OR IGINALREZEPT DER £M/& @«w&zﬂ»&f %//‘Zﬁynw

MANDEL-MURBETEIG

120 g Butter
2g Salz
80g Puderzucker
30g Gemahlene Mandeln
50g Eier
60g Mehl
180g Mehl

NAMELAKA IVOIRE-VANILLE

50g Milch
1g Gelatine
1 Vanilleschote
«NOROHY»
959 IVOIRE 35%
100g Sahne

SCHAUMIGE GANACHE-
CREME INSPIRATION
ERDBEERE

90g Erdbeerfruchtmark
10g Glukosesirup
10g Akazienhonig
210g INSPIRATION
ERDBEERE
300g Sahne

ANRICHTEN

Recette calculée pour environ 15 piéces.

MANDEL-MURBETEIG

Zunéchst die weiche Butter, das Salz, den Puderzucker, die gemahlenen
Mandeln, das Ei und 60 g Mehl vermischen. Wenn die Masse gleichméBig
vermischt ist, 180 g Mehl rasch hinzufligen.

Zwischen 2 Kunststofffolien verteilen, mit einer Ausstechform von 4,5 cm
Durchmesser Scheiben ausstechen und in den Gefrierschrank stellen.

Im Ofen bei 155 °C etwa 15 Minuten backen.

NAMELAKA IVOIRE-VANILLE

Die Milch mit der gespaltenen und ausgeschabten Vanille erhitzen.

Die zuvor eingeweichte und ausgedrlckte Gelatine hinzufigen. In drei
Etappen Uber die zuvor geschmolzene IVOIRE 35% gieBen.

Mixen und die kalte Sahne hinzugeben.

Sofort in die halbkugelférmigen Silikonformen von 2,5 cm Durchmesser
gieBen und einfrieren.

SCHAUMIGE GANACHE-CREME INSPIRATION ERDBEERE

Das Erdbeerfruchtmark mit dem Glukosesirup und dem Honig erhitzen.
Nach und nach auf die INSPIRATION ERDBEERE gie3en. So schnell
wie moglich alles mischen, um die Emulsion fertigzu-stellen.

Die kalte Sahne hinzufliigen, dann erneut verrihren.

In den Kuhlschrank stellen und vor der Verwendung kristalli-sieren lassen,
idealerweise eine Nacht lang.

Sobald die Mandel-MUrbeteigtaler gebacken und abgekuhlt sind, eine Halokugel Namelaka
IVOIRE 35% Vanille auflegen. Die schaumige Ganache-Creme aufschlagen, bis sie eine luftige und
pochierbare Textur erhalt. Mithilfe eines Spritzbeutels und einer geriffelten Tllle eine schéne Schicht auf die

Halbkugel spritzen. Vor dem Verzehr 3 Stunden in den Kihlschrank stellen.
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KAKAO-MURBETEIG

170g
2g
909
3049
509
210g
259

Butter

Salz

Puderzucker
Gemahlene Mandeln
Ei

Mehl T550 oder T812
KAKAOPULVER

NUSSKARAMELL MIT

SCHOKOLADE MILLOT 74%

1409
709
30g
459
709
709

Sahne

Zucker

Butter

MILLOT 74%
Gesalzene Erdniisse
Haselnlsse

SCHAUMIGE GANACHE-

CREME MIT SCHOKOLADE

MILLOT 74%

Sahne
Akazienhonig
MILLOT 74%
Sahne

ANRICHTEN

Rezept fur etwa 8 Tértchen.

KAKAO-MURBETEIG

Die gemahlenen Mandeln mit dem Puderzucker, dem KAKAOPULVER,
dem Salz und dem Mehl vermischen. Alles sieben und die kalte Butter
einkneten, bis eine murbe Textur entsteht. Das Ei hinzufiigen. Aufhéren,
sobald ein glatter Teig entstanden ist. 1 bis 2 Stunden in den Kuhlschrank
stellen. Dann 3 mm dick ausrollen und Tértchenformen (7,5 cm Durch-
messer) mit dem Teig auskleiden. 20 Minuten bei 150 °C Umluft backen.

NUSSKARAMELL MIT SCHOKOLADE MILLOT 74%

Den Zucker karamellisieren.

Mit der gesalzenen Butter abléschen und nach und nach die warme
Sahne hinzugieBen. Noch einmal aufkochen und dabei prifen, ob der
gesamte Zucker geschmolzen ist. Abkuhlen lassen und das Karamell in
drei Etappen Uber die geschmolzene Schokolade MILLOT 74% gie3en.
Mithilfe eines Stabmixer mixen, um eine glatte Textur zu erhalten. Die grob
gehackten Nusse hinzufligen.

SCHAUMIGE GANACHE- CREME MIT SCHOKOLADE MILLOT 74%

90 g Sahne mit dem Honig erhitzen. Die heiBe Sahne in drei Teilen

auf die geschmolzene Schokolade MILLOT 74% gieBen und dabei
ununterbrochen kréftig mit dem Teig-schaber rihren. Mit einem
Stabmixer mixen. 165 g kalte Sahne zu der Ganache geben. Das Ganze
mindestens 3 Stunden — idealerweise eine ganze Nacht — im Kihlschrank
kristallisieren lassen.

Nach dem Backen die Tértchenbdden beiseitestellen. Nusskaramell mit Schokolade MILLOT 74%
zubereiten und dann sofort 50 g auf jeden Toértchenboden gieBen. Mindestens 1 Stunde im Kihlschrank
aufoewahren. Die Ganache aus der Schokolade MILLOT 74% nach einer 3-stlindigen Ruhezeit im
Kuhlschrank mit einem Schneebesen schlagen, bis eine lockere und geschmeidige Creme entsteht. Die
schaumige Ganache-Creme mithilfe eines Spritzbeutels auf jedes Tortchen geben und genieBen.

—
[ efe vom @é &é —@wfi/&&f/w
MUrbeteigreste ausrollen und mit Ausstechformen verschiedene Formen ausstechen.

15 Minuten bei 150 °C im Ofen backen. Diese kleinen Murbeteilchen eignen sich ideal als
Snack fur zwischendurch oder als stiBe Beilage zum Kaffee.

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

Tavte mit himbeere & vanille
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Rezept fiir einen 30 x 10 cm groBen Kuchen (10 Schnitten).

MANDEL-MURBETEIG

60g
1g
409
159
1
120 g

Butter

Salz

Puderzucker
Gemahlene Mandeln
Ei

Mehl

GEPRESSTER MURBETEIG

| NSPIRATION HIMBEERE

95¢g

60g
95¢9g

150 g
25¢g
459
49
159

Gebackener
Mirbeteig
Crépe Dentelle
INSPIRATION
HIMBEERE

HIMBEERCONFIT

Himbeerfruchtmark
Glukose

Zucker

Pektin NH
Zitronensaft

SCHAUMIGE GANACHE-

CREME IVOIRE-VANILLE

100g
10g
109
145¢g
1

2709

DEKOR

FUS

VALRHONA | e

Imaginons le meilleur du chocolat®

Sahne
Akazienhonig
Glukose
IVOIRE 35%
Vanilleschote
«NOROHY»
Sahne

Frische Himbeeren

MANDEL-MURBETEIG

Zunachst die kalte Butter, das Salz, den Puderzucker, die gemahlenen
Mandeln und das Mehl vermischen. Sobald der Teig eine mirbe Textur
hat, das Ei hinzufigen. Sobald der Teig eine gleichméaBige Konsistenz
aufweist, den Mischvorgang stoppen. Den Teig zwischen zwei Blattern
Backpapier 3 mm dick ausrollen und fir 1 Stunde in den Gefrierschrank
stellen. Etwa 15 Minuten bei 155 °C Umluft backen.

GEPRESSTER MURBETEIG | NSPIRATION HIMBEERE

Den gebackenen Murbeteig mit dem Flachrihrer des Ruhrgerats in
kleine Stlicke zerteilen. Crépe Dentelle und die zuvor geschmolzene
INSPIRATION HIMBEERE hinzufligen. Alles vorsichtig vermischen.
Die erhaltene Mischung in einen 30 x 10 cm groBen Backrahmen
streichen. Kalt stellen.

HIMBEERCONFIT

Das HimbeerpUree und die Glukose auf 40 °C erhitzen und den zuvor mit
dem Pektin NH vermischten Zucker hinzugeben.

Zum Kochen bringen und anschlieBend den Zitronensaft dazugeben.
Sofort in die halbkugelférmigen Silikonformen mit 2,5 cm Durchmesser
gieBen und anschlieBend in den Gefrierschrank stellen.

SCHAUMIGE GANACHE-CREME IVOIRE-VANILLE

100 g Sahne mit dem Honig und der Glukose erhitzen. Die
aufgeschnittene und ausgekratzte Vanilleschote in die heiBe Sahne geben.
1/3 dieser warmen Mischung auf die geschmolzene Schokolade

IVOIRE 35% gieRen und dabei ununterbrochen kréaftig mit dem
Teigschaber ruhren. Den Rest der Flissigkeit nach und nach hinzugeben.
270 g kalte Sahne hinzufigen und mixen, um die Emulsion fertigzustellen.
Mit Frischhaltefolie bedecken und kalt stellen. Méglichst Gber Nacht
kristallisieren lassen.
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Tarte mit himbeerve & vanille

Tarte mit
himbeere

(Jortsetzung)

°
ANRICHTEN
Himbeerconfit-Halbkugeln nach Belieben auf dem gepressten Murbeteig verteilen.
Die Vanille-Ganache mit IVOIRE 35% mit dem Ruhrgerat bei mittlerer Geschwindigkeit aufschlagen, bis sie
die Textur einer lockeren Schlagsahne annimmt.

Einen Spritzbeutel mit der schaumigen Ganache-Creme flillen und die Spitze des Beutels schrag
abschneiden.

Die Ganache in einem unregelmaBigen Muster auf die Tortchenbdden und zwischen die Halbkugeln spritzen.
In den Gefrierschrank stellen.

Wenn einzelne Schnitten zubereitet werden, jeweils 3 cm breite Stiicke zurechtschneiden. Es entstehen

10 Schnitten zu je 10 x 3 cm.

Kurz vor dem Servieren mit frischen Himbeeren verzieren.

FUS

VALRHONA | S
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