FUR 12 STUCK

VANILLEKUCHEN-MASSE

MIEIL TS50 conommomommomoomies o e L S 680g
BackpUWERVON'SOSA. ... ...t e 15¢
Bl Pansimpamommcioooman o S ot O SO T 490¢g
EMEIEM B orromomosixrrpotic i e R R SR ORISR o 2409
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VANILLE-
KUCHEN

Ultrahocherhitzte Sahne 35%
Geklarte VALRHONA-Flissigbutter................... 4509

Das Mehl und das Backpulver miteinander sieben.

Mit dem Schneebesen Eier, Eigelb mit dem Zucker,
Invertzucker, Salz und Vanilleextrakt vermischen.

Die gesiebte Mehl-Backpulver-Mischung, die Sahne und
die 45-48°C warme, zerlassene Butter hinzufiigen.

Beiseitestellen.

Fir eine bessere Textur 12 Stunden ruhen lassen.



OPALYS-VANILLE-UBERZUG

Schokolade Opalys 33 % ..cccevveverereiinieie e 850¢g
TraubenKkernol .......cccooeiieeecieecee e 55¢g
KakaobUtter ........covecuieeciceceee e 759
NOROHY-Vanilleextrakt........cccoovevieeiiveiicieeeece e, 20g

MERLTE50 .. 1909
Mandelmehl SOSA ... 190

ZUCKET cceecteeee ettt aeereens 1409
SALZ s 39
Tourierbutter 84%.......covvi i 1709
NOROHY-Vanilleextrakt........ccccooveviiieiiieecece e, 99

Die trockenen Zutaten und die kalte Butter mit dem
Vanilleextrakt zu einem glatten Teig verarbeiten.
Beiseitestellen.

MEHLBUTTER FUR KUCHEN

TEURIEHADUHIER B4 9. coumomoomomoomsasmmmsemmoossomeomsomooeomsoomsonss 160g
A€ T4 (0 e e A el R S e R bl 40g

Die weiche Butter mit dem Mehl vermengen.

Dieses Rezept wurde Ihnen geschenkt von:

Dup

Tings

NOROHY*

« LE COMPAGNON DE LA VANILLE -

Ein Original-Rezept der
Ecole Valrhona

LUBEREITUNG

Am Vortag die Vanillekuchen-Masse herstellen und
12 Stunden bei 4°C ruhen lassen.

Den Opalys-Vanille-Uberzug zubereiten und
beiseitestellen.

Den Streuselteig zubereiten und durch ein Gitter
passieren, um eine gleichmaBige Kornung zu erzielen.
Etwa 30 Minuten bei 150°C im Umluftofen backen.

Die rechteckigen Kuchen-Formen in der Grof3e
18cmx4,5cmx4,5cm mit der Mehlbutter einfetten und
mit 260 g Vanillekuchen-Masse befiillen.

Mit einem Bogen Backpapier bedecken und eine Platte
darauf legen, sodass flache ebenmaflige Kuchen
entstehen.

Bei 160°C rund 25 Minuten backen.

Kuchen aus der Form losen und gefrieren lassen.

Die Vanille-Streusel gleichmaBig auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech verteilen.

Den Opalys-Vanille-Uberzug bei 40°C schmelzen
und die Kuchen unter Zuhilfenahme von Spief3en
kopfiiber hineineintauchen. Den Kuchen noch vor der
vollstandigen Kristallisation auf die Streusel legen.

Bei 4°C auskristallisieren lassen, danach den Kuchen
umdrehen.

Vorkristallisierte Opalys-Kuvertire auf eine
Marmorplatte geben und zu einer diinnen Schicht
verstreichen. Vanillepulver daruber streuen. Vor
der vollstandigen Kristallisation mithilfe eines
Kugelausstechers Spane schaben.
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