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Tarte Carabricot
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Am Vortag:
Crerpe mit
CARAMELIA 36 %
Aprikosen-Confit als
Fallung

200g Volimilch
10g Glukosesirup
400g Flissige Sahne 35%
380g Schokolade CARAMELIA 36 %
5g Blattgelatine

300g Aprikosensaft
30g Zucker
9g Pektin NH

Am Backtag: Benétigte Utensilien:
Erdnuss-Streusel Halbkugelformen
mit®2cm

Tartering mit @ 16.cm

Pinsel

Die Schokolade CARAMELIA 36 % bei 45-50°C schmelzen und
den Glukosesirup hinzugeben.

Die Milch aufkochen und die zuvor eingeweichte und ausgedrtckte
Gelatine hinzuflgen.

Alles passieren.

Die Zubereitung langsam auf die geschmolzene Schokolade
CARAMELIA 36 % gieBBen, um eine elastische und glanzende
Textur zu erreichen. Mit einem Stabmixer mixen.

Die kalte flissige Sahne zu dieser Mischung dazugeben.
Zubereitung einige Sekunden lang mixen.

Eine Nacht im Kuhlschrank kristallisieren lassen.

Den Aprikosensaft lauwarm erwérmen. Den Zucker und das Pektin
NH sehr gut miteinander vermischen.

Wenn der Aprikosensaft etwa 40°C erreicht hat, die Zucker-Pektin-
Mischung langsam einrieseln lassen.

Kréftig verrihren, bis eine schéne Bouillon entsteht.

In Halbkugelformen mit einem Durchmesser von 2cm gieBen und
einfrieren.
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Tavte Carabricot

(Fortsetzung)

Mit dem Flachrihrer der Klichenmaschine oder direkt mit der Hand

60 Weiche Butt ) . . ) . .
9 eiche FLer alle Zutaten zu einem groben Murbeteig verarbeiten. Den Mirbeteig

80g Brauner Zucker

80g Gemahlene Haselniisse gleichméBig auf einem Backblech a 30 x 40cm verteilen und
20g Erdnussbutter* anschlieBend etwa 30 Minuten in den Gefrierschrank stellen.
1 Prise Fleur de Sel Streusel aus dem Gefrierschrank nehmen und in einen mit Butter

eingefetteten Tartering mit @16.cm geben.
Bei 160°C Umluft fir 20 Minuten backen, dann vorsichtig aus der
Form nehmen.

ANRICHTEN

Die noch gefrorenen Halbkuppeln aus Aprikosen-Confit mit der gewdlbten Seite nach oben auf den Boden
eines Backrings mit einem Durchmesser von 14cm legen.

Die Kuppeln aus Aprikosen-Confit mit der Schoko-Creme CARAMELIA 36 % bedecken. Creme
gleichmaBig verteilen und einfrieren.

Den gefrorenen Cremetaler aus der Form nehmen und mit einem Pinsel diinn mit neutralem Uberguss
bestreichen, um ihm Glanz zu verleihen. AnschlieBend auf dem Erdnuss-Streuselboden platzieren.

Tefofe ven Chef~Potsseen

Ersetzen Sie das Herz aus Aprikosen-Confit passend zur Jahreszeit durch eine andere Frucht:
Zitrusfrichte, Himbeeren, Birnen etc.
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Im Streuselrezept kénnen Sie die Erdnussbutter durch ein Mus aus Nissen und Olsaaten Ihrer
Wahl ersetzen: Mandeln, Haselntsse, Cashewkerne etc.
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