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EDITORIAL

Norohy hat es sich zur Aufgabe gemacht, lhnen ein umfassendes Sortiment an
hochwertigen Zutaten anzubieten. Unsere Starke liegt in einer reichen und intensiven
Aromenpalette. Aus diesem Grund erweitern wir unser Geschmacksspektrum
jedes Jahr um Vanilleprodukte, Kaffeepaste und nun auch um Blitenwasser.
Norohy hat im Laufe der Jahre solide Partnerschaften mit Kiichenchefs aufgebaut.
Dieses Wissen vor Ort leitet jede unserer Innovationen. Sie ermdglicht es uns,
auf die Bedrfnisse im Labor zu reagieren und manchmal sogar vorzugreifen.
Wir wissen inshesondere, wie wichtig es ist, den Produktionsrhythmus in der Kiiche
einzuhalten und die Kosten der Rohstoffe in den Rezepten unter Kontrolle zu halten. Aus
diesem Grund verbinden unsere Innovationen Aromaqualitat und Benutzerfreundlichkeit.
Wir streben danach, Ihren Alltag zu vereinfachen und [hnen mit immer leckeren Tellern
Leit zu sparen. In diesem Sinne wurden Vanifusion, die Paste aus Vanilleschoten, und
Tadoka, die richtige Dosis Vanille, entwickelt.

SchlieBlich legen wir Wert darauf, dies gemeinsam mit den Produzenten zu realisieren.
S50 konnen wir lhnen die Riickverfolgbarkeit unserer Rohstoffe garantieren. Norohy
bemdiht sich auBerdem um die Entwicklung tugendhafter landwirtschaftlicher Praktiken
wie Agroforstwirtschaft und Bioanbau. Wussten Sie, dass tber 90 % der von uns
vertriebenen Produkte aus biologischem Anbau stammen?

Ce sont lensemble de ces efforts conjugués a votre créativité qui rendent chaque
bouchée exceptionnelle. Continuons ensemble a étre audacieux et engageés...
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b IDEEN, WIE SIE DIE NOROHY-REIHE IN
HRER EINRICHTUNG PRASENTIEREN KONNEN

THEMATISCHE MENUS ERSTELLEN

Es gibt nichts Besseres, als ein Themenmenu zu
kreieren, um eine prestigetrachtige Zutat in den
Mittelpunkt zu stellen.

Haben Sie schon einmal eine Speisekarte rund um
Vanille, Kaffee oder Blitenwasser angeboten?

Vanille ist zeitlos und lasst sich sowohl in siiBen
als auch in herzhaften Gerichten kombinieren. Ein
Blitenwasser-Mendi ist ideal fir den Valentinstag,
den Muttertag, den Frihling oder auch die
Sommersaison.

Detaillieren Sie lhre Kriterien fir die Auswahl
der Zutaten am Ende der Speisekarte, um lhre
Lieferanten und Produktionsketten hervorzuheben.

#

BIETEN SIE EINE KARTE AN
. ORIGINELLE GETRANKE

Der Alkoholkonsum ™ in Restaurants ist stark
ricklaufig... Jederversuchtauch, seinen Geldbeutel
zu schonen, indem er die Gerichte einschrankt oder
auf den Aperitif verzichtet.

Um den durchschnittlichen Warenkorb zu erhchen,
bieten Sie auf einer Formel mit einem Softdrink
an: aromatisiertes Wasser, Krautertee mit
Bliitenwasser, Cocktail mit Vanille & Friichten...
Schaffen Sie leckere Kombinationen und bieten Sie
ein neues und vollstandiges Geschmackserlebnis
an.




BIETEN SIE IHREN KUNDEN EIN NEUARTIGES .
GESCHMACKSERLEBNIS AN

Die Zubereitung findet zwar in der Kiche statt,
doch der Gast liebt die kleine Note, die in letzter
Minute in den Saal gebracht wird ...

Die gegossene Sauce, die blumige Aromen
verstromt, oder auch die Dosis Tadoka, die als
Topping gerieben wird.

Es sind diese kleinen Momente, die die Sinne
anregen und das Erlebnis einzigartig und
unvergesslich machen.

TEILEN SIE IHRE INITIATIVEN ONLINE MIT

Um das virale Marketing zu fordern, machen Sie im
Web von sich reden!

Veroffentlichen Sie |hre Karten, posten Sie
Gourmetfotos und wenn sich die Karte andert,
teilen Sie eines |lhrer Rezepte.

Denken Sie daran, einige technische Handgriffe zu
zeigen oder das Anrichten lhrer Gerichte in Reels
zu filmen, die auf Instagram geteilt werden.

EINE EINLADUNG IN DIE KUCHE

Drehen Sie kurze Videos in der Kiiche, in denen Sie
die Zutaten des Monats vorstellen und in welcher
Form der Koch sie verwendet.

In weniger als einer Minute konnen Sie Ihr
Engagement  fir lhre Produktionszweige
hervorheben.

Entnehmen Sie einige ldeen aus «Das Wichtigste
Uiber Vanille», um die Herkunft und die Sorten der
Vanille zu erklaren...

Denken Sie auch daran, die Flexibilitat der
Schote zu zeigen, indem Sie sie als eines der
Qualitatskriterien verknoten!

. OFHO
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‘ﬁf -}"j Entdecken Sie auf unserer Website den Leitfaden
_ '}“:[&\ DAS WICHTIGSTE UBER VANILLE




SUSSE SUNDE




FUR 12 STUCK

PFIRSICH MIT ROTWEIN

ROTWEIN oo 20009
ZUCKET ittt 215¢g
Orangenblitenwasser.......ccooiiiiiiiiiiicccc e 45¢g
OraNge i 2 Stiick
ZIETON@ ettt 2 Stiick
Weille Pfirsiche. ..o 6 Stiick

Rotwein, Zucker und Orangenblitenwasser in einen Topf
geben. Die geviertelten Orangen und Zitronen hinzufiigen.

Die Pfirsiche halbieren, entsteinen und in den Weinsirup
geben. Bei schwacher Hitze kocheln, bis die Pfirsiche
weich sind.

Mit Frischhaltefolie abdecken und bis zum nachsten Tag
kalt stellen.

QUARKMOUSSE

QUATK 40 %0 e 260g
Orangenblitenwasser.......cccooiiiiiiiiiiicce e 20g
EIWEIB e 40g
ZUCKET ci ittt 25¢g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %...ccccooiiiiiiici, 1609

Den Quark und das Orangenblitenwasser vermischen.
Das Eiweil3 steif schlagen, den Zucker einrieseln lassen.

Das Eiwei3 mit dem Quark vermengen und zum Schluss
die geschlagene Sahne dazugeben.

Mousse in ein feinmaschiges Sieb geben und mit
Frischhaltefolie abdecken.

Uber Nacht auf einem Blech mit hohem Rand in den
Kihlschrank stellen.

KNUSPRIGE BRICKBLATTER MIT PFEFFER

Brickteigblatter ... 12 Stiick
Tourierbutter 84 % .....ooooviiiiiiii 200g
PUderzucker ... 50¢g
Schwarze Pfefferkérner ........ccccooeiiee Nach Belieben

Jedes Brickteigblatt mit einem Pinsel mit geschmolzener
Butter bestreichen.

Mit Puderzucker und frisch gemahlenem schwarzem
Pfeffer bestreuen.

ROTWEIN-ORANGENBLUTEN-JUS

Pfirsich in Rotwein ... 240g
OrangenblitenWasser.......cocviiiiiiiiiiiiene 109

Den Saft der Pfirsiche in Rotwein auffangen und einkochen
lassen, bis ein dickfllissiger Sirup entstanden ist. Das
Orangenblitenwasser hinzugeben und beiseitestellen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Die Pfirsiche am Vortag in Rotwein pochieren und die
Quarkmousse herstellen.

Die frischen Pfirsiche abbriihen, um die Haut zu entfernen.
Die Haut der Pfirsiche auf einer Silikonbackmatte
12 Stunden lang im Trockenschrank trocknen lassen.

Am Tag selbst die Brickteigblatter mit Pfeffer zubereiten,
Teigblatter dafurin einen Backring mit 10 cm Durchmesser
geben und ein Nest formen (siehe Foto).

Bei 170 °C 12 Minuten backen, abkiihlen lassen.
Die Rotweinreduktion herstellen.

Die am Vortag geschalten frischen Pfirsiche in kleine
Stickchen schneiden.

Die in Wein pochierten Pfirsiche abtropfen lassen und
mit einem Pinsel mit der Reduktion nappieren.

Das Brickteignest auf einem Teller platzieren, mit
Pfirsichstickchen beflillen und einen halben pochierten
Pfirsich darauflegen.

Einen Loffel Quarkmousse neben dem Nest anrichten, mit
etwas Pfeffer aus der Pfeffermuhle und einer getrockneten
Pfirsichschale garnieren.

Zum Schluss die Rotweinsauce uber den Pfirsich gief3en.




MADELEINE MIT ORANGENBLUTENWASSER




FUR 40 STUCK

MADELEINE MIT ORANGENBLUTENWASSER

Tourierbutter 84 % .....oooovviiiiiii 270g
HONIG oo 40g
B e 1959
Ultrahocherhitzte Vollmilch.......ocooii, 80g
Kristallzucker ... 1759
MeNLTH50 .o 2509
Backpulver SOSA. ..o 129
NOROHY Orangenblitenwasser........ccccvcveeiennennn. 65¢g

Nussbutter herstellen, den Honig einrihren und
abkuhlen lassen.

Eier, Milch und Zucker vermischen, das zuvor mit dem
Backpulver gesiebte Mehl dazugeben.

Die lauwarme Butter und das Orangenblitenwasser
einriihren.

Mit Frischhaltefolie bedecken und kalt stellen.

MADELEINE-KUCHENGLASUR MIT
ORANGENBLUTENWASSER

Puderzucker ... 2159
Zitronensaft ..., 20g
NOROHY Orangenbliitenwasser.......ccccceevceeenineenns 109

Puderzucker mit Zitronensaft und Orangenbliitenwasser
vermischen. Sofort weiterverarbeiten.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Madeleine-Teig herstellen. 27 g pro Form abwiegen,
4 Minuten bei 210 °C backen, dann 5 Minuten im
ausgeschalteten Ofen stehen lassen.

Aus der Form losen, die Oberseite mit einem Pinsel
glasieren und 2 Minuten bei 170 °C backen. Abkihlen
lassen.



FATA-MORGANA-TARTE




FUR 20 STUCK

MEHLBUTTER FUR BLATTERTEIG 2 DT

Tourierbutter 84 % .....oooovviiiiiii 220g
MERLTADD .o 90g

Die Tourierbutter und das Mehl mit dem Flachrihrer des
Rihrgerats vermischen.

Den Mischvorgang erst beenden, wenn beides sehr gut
vermischt ist.

Die Mehlbutter aus der Schiissel nehmen und zu einem
Rechteck formen.

Den Teigling abdecken und bei 2 °C etwa 6 Stunden lang
kalt stellen.

BLATTERTEIG 2 DT

SALZ e 6g
MINEralWasSer. ..o it 100g
Tourierbutter 84 % ....ccvveviiieeecee e 65¢g
MENLTB12 e 220g
WeEIBWEINESSI . oiiiiiiieiieiiee et 29
MehlbUtter.....ceiiiee e 310g

Salz in kaltem Wasser auflosen.

Tourierbutter und Mehl mit dem Flachrihrer des
Rihrgerats verkneten.

Die Wasser-Salz-Mischung dazugeben.
Schnell und kurz vermischen.

Der Mischvorgang darf nicht zu lange dauern, da der Teig
sonst zu elastisch ist.

Den Teig aus der Schiissel nehmen und zu einem Rechteck
formen, das doppelt so lang ist wie die Mehlbutter.

Den Teigling gut abdecken und bei 2 °C etwa 6 Stunden
lang ruhen lassen.

*Optional: Essigist beilangerer Lagerung im Kihlschrank
oder Gefrierschrank erforderlich.

Mehlbutter auf die Détrempe legen, dann zwei doppelte
Touren geben, zwischen den Touren jeweils 6 Stunden
bei 2 °C ruhen lassen.

KLASSISCHER WIENER BISKUIT

Eigelb oo 309
B e 85¢g
ZUCKET oo, 65¢g
BIWEIB oo 55¢g
ZUCKET o 20g
MeEhLTADD .. 45¢g

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

Eiweil3 steif schlagen und kleinere Menge Zucker
hinzugeben.

Das aufgeschlagene Eiweil3 mit der ersten Mischung
vermengen und das gesiebte Mehl hinzugeben.

Biskuitmasse abwiegen und gleichmafBlig auf einer
Silikonbackmatte verstreichen.

SIRUP ZUM TRANKEN MIT
ORANGENBLUTENWASSER

MiNEralWasSer....couuiiiie et 1509
ZUCKET 1t 409
NOROHY Orangenblitenwasser........ccccceviivreeninnen. 109

Das Wasser mit dem Zucker zum Kochen bringen.
Abkihlen lassen.
Dann das Orangenbliitenwasser hinzufiigen.

Kalt stellen.

DIPLOMATENCREME MIT
ORANGENBLUTENWASSER

Ultrahocherhitzte Vollmilch.........ccoooeiiiiiiin, 5409
Bl e 100¢g
ZUCKET o 80g
MaisStarke .....coooiiiiiiiiie e 509
SOSA Pulvergelatine 220 BlLoom ....ccveeieiiiiiiiiieeee 6g
HydratWwasSer ..o 309
NOROHY Orangenblitenwasser ......cccccceeviieeeencnnen. 359
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %......cooovvvvieiiieininnnne. 160g

Die Milch zum Kochen bringen und auf die Mischung
aus Ei, Zucker und Starke gieBen. Gesamte Mischung
zum Kochen bringen. Die zuvor eingeweichte Gelatine
hinzufiigen. Schnell abkihlen.

Die Konditorcreme glattriihren, das Orangenblitenwasser
hinzufiigen und dann die steif geschlagene Sahne
unterheben.

Sofort weiterverarbeiten.

NEUTRALER SPRITZGUSS ABSOLU

UBERGUSS ABSOLU CRISTAL ..o 1804g
MiNEralWasSer. ...t 209

Den neutralen Uberguss Absolu Cristal mit Wasser zum
Kochen bringen.

Sofortim Anschluss mit einer Spritzpistole bei etwa 80 °C
aufspriihen.

1



ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

SOSA Blanchierte Mandelblattchen........ Nach Belieben
NOROHY Bio-Vanillepulver

aus Madagaskar ......ccccveiieeiiiiiec e Nach Belieben
Mirabellen ... 13009

Blatterteig zubereiten.

Biskuitteig zubereiten, 600 g auf ein 40 x 60 grof3es Blech
streichen und bei 230 °C etwa 6 Minuten im Umluftofen
backen. Den Sirup zum Tranken zubereiten.

Den Blatterteig 2 mm dick ausrollen und dann 9 cm grofle
Kreise ausschneiden.

Einen Blatterteigkreis auf eine umgedrehte, ausgestellte
Tarteform mit einem Durchmesser von 6 cm legen.

Den Boden einstechen und dann eine Silikonbackmatte
und ein Blech auf die Blatterteigtaler stellen, damit der
Blatterteig nicht aufgehen kann.

Bei 180 °C fur 40 Minuten backen. Abkihlen lassen.

Aus dem Biskuit 6 cm grof3e Taler zuschneiden und mit
dem Sirup tranken.

Die Diplomatencreme herstellen und dann mithilfe
eines Spritzbeutels mit einer 10-mm-Tille 25 g
Diplomatencreme auf den Blatterteigboden spritzen.

Den getrankten Biskuittaler darauflegen und dann erneut
25 g Diplomatencreme hineinspritzen, dabei einen Rand
von 2-3 mm frei lassen. Die Mirabellen waschen und
dann halbieren.

Den Kern entfernen.

Die Mirabellen gleichmafig auf der Diplomatencreme
verteilen.

Den Absolu-Uberguss mit dem Wasser erhitzen und dann
die Mirabellen damit nappieren. Einige zuvor gerostete
Mandelblattchen darauflegen und dann mithilfe eines
Siebs das Vanillepulver dariiber streuen.

12



BLATTERTEIGSCHNITTCHEN
MIT VANILLECREME




FUR 10 PORTIONEN

FRANZOSISCHER BLATTERTEIG

Tourierbutter 84 % .....coveveieeeeceeeeeeee e, 3509
MENLTE50 .t 125¢g
MENLTE50 . 295¢g
SALZ s 10g
WeEIBWEINESSIG .ottt 5¢
{11 =Y oSS 1209
Geschmolzene Butter......coooeeceiiccecicecececeee e, 959

Hinweis: Es empfiehlt sich, zuerst die zweite Détrempe
herzustellen und die erste Détrempe vor dem Tourieren zu
fertigen, so f4llt das Tourieren leichter.

ERSTE DETREMPE

Butter mithilfe des Knethakens mit der kleineren Menge
Mehl vermengen und anschlieend quadratischen
Teigling formen.

ZWEITE DETREMPE

Mithilfe des Knethakens die gro3ere Menge Mehl mit dem
Salz, Wasser, Essig und der zerlassenen (lauwarmen)
Butter kneten, anschlieend quadratischen Teigling
formen und ruhen lassen.

TOURIEREN

Die zweite Détrempe in die Mitte der ersten Détrempe
legen und anschlieend eine doppelte Tour geben.

Ruhen lassen.
Eine weitere doppelte Tour geben und ruhen lassen.

Dem Blatterteig eine einfache Tour geben, eine Nacht
ruhen lassen, anschlieBend eine letzte einfache Tour
geben, ausrollen und entsprechend zuschneiden.

KONDITORCREME MIT VANILLE

VOLMILCR . 4509
ZUCKET .ttt e 120 g
Eigelb . 1459
PuddingpulVer.......coooiiiiiiiie e 45¢g
SANNE e 180 g
MERNL...eie e 209
Tourierbutter 84 % ....ccocuecveeecieeceeeeeeeeee e 709
NOROHY Vanilleschote ........ccoeoieirenreneereeveceiene 20g

Die Milch, Sahne und die zuvor gespaltene und
ausgeschabte Vanilleschote aufkochen.

Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen, dann das
Mehl sowie das Puddingpulver hinzufiigen.

Die heifle Flussigkeit Uber das Eigelb gieen und erneut
aufkochen.

Abkiihlen lassen und bei 60 °C die Butter hinzugeben.

Glatt streichen und kalt stellen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Ultrahocherhitzte Sahne 35 % ..ccccoveceiecciiicece 200¢g
Puderzucker ... Nach Belieben

Den Blatterteig 2 mm dick ausrollen.

40 x 60 cm grofle Teigplatte ausschneiden und ruhen
lassen.

Bei 160 °C backen. Nach der Halfte der Backzeit die
Blatterteigplatte wenden, dann eine weitere Platte
obenauf legen und zu Ende backen. Der Teig soll innen
eine goldgelbe Farbung bekommen. Beiseitestellen.

Die ultrahocherhitzte Sahne aufschlagen. Die
Konditorcreme glatt streichen und die Schlagsahne
hinzufligen.

Blatterteigplatte in 10 x 5 cm grof3e Rechtecke schneiden.

Alle Rechtecke in der Hohe halbieren, sodass jeweils eine
dinne, regelmafige Oberflache entsteht.

Ein Blatterteigrechteck auf einen Teller legen und ca.
20 g der leichten Konditorcreme mit einer mit Tille Nr. 4
versehenen Spritztiite darauf anrichten. Diesen Vorgang
finfmal wiederholen.

Letztes Rechteck mit Puderzucker bestauben und mit
einem Gasbrenner karamellisieren. Karamellisiertes
Rechteck auf die letzte Creme-Schicht setzen.

14



BABA-KUGELN
MIT VANILLE-RUM




FUR 20 BIS 25 GLASCHEN

BABA-TEIG

Backstarkes Mehl........cocoiiieoiiieiice e, 355¢
B e 2809
SAlZ et 6g
BaCkhefe ..o 60g
SErEUZUCKET ...t 90g
Tourierbutter 84 % .....cocveveeeiieeceeee e 2159

Mehl, Eier, Salz und Hefe verkneten, bis sich der Teig vom
Schisselrand lost. Nach und nach den Zucker und die
geschmolzene, lauwarme Butter hinzufiigen. Flexipan-
Halbkugelformen mit 3 cm Durchmesser fiillen.

Im Trockenschrank gehen lassen. Einige Minuten bei 200
°C in den Ofen geben, um ein gleichmafliges Aufgehen
des Teigs zu bewirken. Die Temperatur anschlieflend
auf 170-175 °C senken und 12-14 Minuten lang backen.
Beiseitestellen.

VANILLE-SIRUP ZUM TRANKEN

WaaSS I s 15009
ZUCKET c ittt st 75049
NOROHY Vanilleschote .....ccccceoeeieiiciceceeeeeee e, 28¢g

Das Wasser mit dem Zucker und der aufgeschnittenen
und ausgekratzten Vanilleschote zum Kochen bringen.
Abkiihlen.

VANILLE-RUM

Vanille-Sirup zum Tranken ..o, 3759
Angostura RUM ... 650¢g

Den Sirup zum Tranken filtern, um einen klaren Sirup
zu erhalten. Mit dem Rum kalt vermischen. Kalt stellen.

LEICHTE VANILLECREME

Ultrahocherhitzte Sahne 35%....cccccoeeecviiicciieee, 1400¢g
MaSCArPONE ..cueiiceeec s 210g
NOROHY Vanilleschote .......ccccoviorinninnereerec e 169
PUAErZUCKEN ..ot 85¢g

Vanilleschoten langs halbieren und auskratzen. Das
Vanillemark mit Sahne und Mascarpone mischen. Zucker
hinzufiigen und verrihren, bis eine geschmeidige, glatte
und leichte Sahnecreme entsteht.

OPTION

Um den Vanillegeschmack noch zu intensivieren, kann man das aus
den halbierten Schoten gekratzte Mark (iber Nacht in der Sahne
ziehen lassen und den Mascarpone zusammen mit dem Zucker
anschlieflend hinzufiigen.

VERSION FUR EINZELNE GLASCHEN

Nach dem Abkiihlen des Sirups die Baba-Kichlein in
einen Kandierkasten geben und mit Sirup bedecken.
Die Babas nach 15 Minuten umdrehen, in den Kiihlschrank
stellen und Uber Nacht im Sirup ziehen lassen. Am
nachsten Tag herausnehmen und abtropfen lassen.

6 bis 8 der mit Sirup getrankten und abgetropften Baba-
Kugeln in Glaschen setzen.

Den Vanille-Rum in die Glaschen gieBen, bis die Baba-
Kugeln gerade bedeckt sind.

Die leichte Sahnecreme aufschlagen und mithilfe einer
Sterntille eine Rosette auf die Babas dressieren.

Die Creme mithilfe eines Spatels biindig mit dem Glasrand
glatt streichen.

Glaschen mit einem dinnen vorab hergestellten
Schokoladenplattchen abdecken. Zur Herstellung weifle
Ivoire-Kuvertlire temperieren, dann zwischen zwei
Bogen Schokoladenfolie verstreichen und zu Beginn der
Kristallisierung auf den Durchmesser der verwendeten
Glaschen zurechtschneiden oder ausstechen.

VERSION ,, EINWECKGLAS™
FUR DEN TAKE-AWAY-VERKAUF

Die Einweckglaser zu drei Vierteln mit den durchtrankten
und abgetropften Baba-Kugeln fiillen.

Die fiir den Sirup verwendeten Vanilleschoten hinzufiigen.
Die Baba-Kugeln mit dem Vanille-Rum ibergieflen, bis
das Einweckglas randvoll ist.

Die Einweckglaser luftdicht verschlieBen und im
Kihlschrank aufbewahren.

16
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FUR CA. 20 PERSONEN

CREME-BRULEE-MASSE NOROHY

VOUMILCR o 510¢g
SANNE 35 Y0ueeiieeeee e 2000g
T =Y o TR 760g
SErEUZUCKET ...ttt 2509
NOROHY Vanilleschote .......ccoevereiereneereeree e 48¢g

Vanilleschotte langs halbieren, Vanillemark herauslosen
und zusammen mit den Vanilleschotenhalften in die Milch
geben.

Lau erwarmen und eine Nacht ruhen lassen.
Die Sahne, das Eigelb und den Zucker hinzufiigen.

In Porzellanteller oder -platten mit erhohtem Rand
giefien.

Bei 90 °C backen, bis eine glatte und nicht zu feste Creme
entsteht.

Kalt stellen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Die abgekihlten Creme brilée ein erstes Mal zuckern.

Die RanderdesPorzellans saubern, dann karamellisieren,
ein zweites Mal zuckern und erneut karamellisieren.

TIPP VOM CHEF-PATISSIER

Damit die Vanillesamen an der Oberflache der Creme
brilée bleiben, missen Sie die Sahne und die Milch
zusammen mit dem aus den Vanilleschotenhalften
gekratzten Mark kochen.

Die Flissigkeit anschlieBend auf die Zucker-Eigelb-
Mischung geben.

Allerdings wird die Textur beim Verzehr ein fettigeres
Mundgefihl bewirken, als dies beim urspriinglichen
Rezept der Fall ist.

18



MANDELSULZ (BLANC-MANGER)
ROTEM BEERENREIGEN & KANDIERTEM RHABARBER




FUR 10 DESSERTS

MANDELSULZ (BLANC-MANGER) MIT VANILLE

QUANK 40 %0 335¢g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 % ...cccovieeiiceciceiee, 335¢g
ZUCKET ctitee ettt ettt et 65¢g
Pulvergelatine ... 109
WaS ST 509
NOROHY Vanilleschote ......cccceeceviececieeceeeceee e, 129

Das Gelatinepulver mit Wasser vermischen.

Den Quark lau erwdarmen und den Streuzucker sowie die
zuvor ausgekratzte Vanille hinzugeben.

Die Sahne schlagen, bis sie eine schaumige Konsistenz
hat.

Die Gelatine in der Mikrowelle auflosen und dann den
lauwarmen Quark hinzufigen.

Bei 35 °C die Schlagsahne dazugeben.

In5cm x 5 cm grofle wiirfelformige Edelstahlformen
gieBen und kalt stellen.

IM OFEN KANDIERTER RHABARBER MIT
VANILLE

Franzosischer Rhabarber........ccooieiiiiciiciccece 2 kg
Brauner Zucker ... Nach Belieben
NOROHY Vanilleschote ......cccoeeieieiiciiciceceeee e 8¢

Den Rhabarber schdlen und in 12 cm grofle Stiicke
schneiden.

Die Vanilleschoten ldangs halbieren und auskratzen,
danach das Vanillemark auf die Rhabarberstlicke
streichen.

In einen Kandierkasten setzen und die Oberseite der
Rhabarberstiicke mit braunem Zucker bestreuen.

Einige Minuten lang bei 100 °C garen. Der Rhabarber
muss innen knackig bleiben.

VANILLE-DEKORPLATTCHEN

FONdant ... 600g
GLUKOSE ...t 400g
NOROHY Vanilleschote ......cccoeeieiieiicicicciceecececee, 8¢

Die Mischung aus Fondantmasse, Glukose und zuvor
ausgekratztem Vanillemark bis 155 °C aufkochen.

Auf eine Silikonmatte streichen und vor dem Zermahlen
zu Pulver auskiihlen lassen.

Bis zum Backen in einem luftdichten Gefal3 aufbewahren.

Eine Silikon-Backmatte mit diesem Pulver bestauben.

BACKEN

Im Backofen bei 140-150 °C backen, sodass das Pulver
schmilzt.

Abkiihlen lassen. Abldsen und bis zur Weiterverarbeitung
in den Trockenschrank stellen.

An einem vor Feuchtigkeit geschitzten Ort aufbewahren.

HIMBEER-COULIS

Himbeerfruchtmark.........ccooooiinninnineeeeece 85¢g
Neutraler Uberguss Absolu Cristal.......c..cccocrvuerunen.. 55¢
ZItrone i Saft ... 1/2

Das Himbeerfruchtmark, den Uberguss und den
Zitronensaft vermischen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

HImMbeeren ... 100¢g
Johannisheeren ... .o 50¢g
Erdbeeren . 1009
Walderdbeeren ... 509
Erbsensprossen .....ccoecvieeee e Nach Belieben

Einen Mandelsulz-Wirfel mittig auf einen Teller stiirzen.

Ein kandiertes Rhabarberstiick sowie einige rote mit
zarten Erbsensprossen garnierte Beeren hinzugeben.

Die Mandelsulz mit Dekorplattchen garnieren.
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BRATPFIRSICH
MIT MANDELEIS




FUR 20 DESSERTS

FRANZOSISCHER BLATTERTEIG

Tourierbutter 84 % .....occveveeieeiceceeeeeee e 280¢g
MENLTES e 100g
MENLTES e 236g
SALZ o 8g
WEIBWEINESSI .eviueieenieiiiete ettt 2g
WSS e 1009
Geschmolzene Butter......cccoieeciiciecicecececece e, 80g

ERSTE DETREMPE

Butter mithilfe des Knethakens mit der kleineren Menge
Mehl vermengen und anschlieend quadratischen
Teigling formen.

ZWEITE DETREMPE

Mithilfe des Knethakens die groBere Menge Mehl mit dem
Salz, Wasser, Essig und der zerlassenen (lauwarmen)
Butter kneten. Quadrat formen und ruhen lassen.

TOURIEREN

Die zweite Détrempe in die Mitte der ersten Détrempe
legen und anschlielend eine doppelte Tour geben.
Ruhen lassen und anschlieBend eine weitere doppelte
Tour geben. Ruhen lassen und dann eine einfache Tour
geben. Eine Nacht ruhen lassen. Eine letzte einfache
Tour geben, ausrollen und zuschneiden.

Hinweis: Es empfiehlt sich, zuerst die zweite Détrempe
herzustellen und die erste Détrempe vor dem Tourieren zu

fertigen, so fallt das Tourieren leichter.

EIS MIT MARZIPAN 50 %

Marzipan Provence 50 % .....cccoereneeneieeceeee e 5009
VOUMILCR o 148049
Milchpulver 0 % Fett ...ooooiie e 60g
ZUCKET cttete ettt et 25¢g
Eisstabilisator......ccieoioieeiceee e 8¢
INVEITZUCKET -ttt 90g
SANNE 35 Y0 1104

Alle Zutaten sorgfaltig abwiegen. Das Marzipan mit
etwas Vollmilch (von der Gesamtmenge nehmen) mit
dem Schneebesen oder Mixer geschmeidig riihren.

Die verbleibende Vollmilch in den auf Hochpasteurisation
geregelten Pasteurisierer oder in einen Topf geben.
Sobald die Mischung eine Temperatur von ca. 30 °C
erreicht hat, das Magermilchpulver, den Zucker, den
Stabilisator, den Invertzucker und die Sahne hinzufiigen.

Bei 45 °C unter starkem Riihren die geschmeidige
Marzipanmasse einarbeiten. Den kompletten
Pasteurisierungszyklus durchfiihren. 12 Std. bei +4 °C
reifen lassen. Aufdrehen.

Nach dem Extrudieren der Eiscreme die geschlossenen
Behalter zwischen -18 und -20 °C aufbewahren.

KNUSPRIGE BLATTERTEIGSCHNECKEN
ARLETTES"

ZUCKET ettt ettt st s raens 60g
Franzosischer Blatterteig .....ocoovooereneieneieececee 4009
NOROHY Vanilleschote ......ccccveceiiiciiiiee e, 4g

Den Blatterteig 2,5 mm dick ausrollen.
30 x 40 cm grof3e Teigplatte ausschneiden.

Die Vanilleschote ldangs halbieren und das Mark
herauskratzen.

Das Vanillemark mit dem Streuzucker mischen.

Den Vanillezucker auf die eine Halfte der Blatterteigplatte
streuen und die Platte dann aufrollen.

Die Rolle mit Frischhaltefolie fest umwickeln. Kalt
stellen.

2 mmdicke Scheiben aus der Rolle schneiden und danach
zwischen zwei Bdgen Backpapier 1 mm dick ausrollen.

Zwischen zwei Backplatten backen (die beiden
Backpapierbégen an Ort und Stelle belassen), bis das
Geback eine gleichmaBige goldgelbe Farbe angenommen
hat. An einen vor Feuchtigkeit geschiitzten Ort stellen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Weille Pfirsiche......coovcoiiieiicececeeecee e 2000g
Gelbe Pfirsiche ... 2000g
AKAZIENNONIG 1ot 4009
Tourierbutter 84 % .....cveeeeeceeieeeee e 400g
ROSMATIN .. Nach Belieben
NOROHY Vanilleschote ......ccccvevevveicieenee. Nach Belieben

Die Pfirsiche in zwei Halften schneiden.

Alle Pfirsichhalften kurz in kochendes Wasser tauchen, in
Eiswasser abschrecken und schalen. In den Kihlschrank
stellen.

In der Zwischenzeit etwas Honig und Butter (im gleichen
Verhaltnis) erhitzen.

Einen Zweig Rosmarin, eine viertel Vanilleschote - langs
aufgeschnitten - und drei Pfirsichhalften hinzufiigen, dabei
gelbe und weif3e Pfirsiche mischen.

Regelmafig ubergieBen und bei schwacher Hitze braten.
Die Pfirsichhalften auf einem Teller anrichten.

Die Butter und den Honig mit etwas Wasser abléschen.
und dann die Pfirsiche damit begief3en.

Den Rosmarinzweig und die Vanille darauf anordnen, eine
Kugel Mandeleis hinzugeben und mit ein paar Arlettes-
Blatterteigschnecken garnieren.
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TORTCHEN
MIT SCHOKOLADENTALERN

FUR 24 TORTCHEN ' : .

VANILLE-MURBETEIG

Tourierbutter 84 % .......cceoveeeeieeeeeeeeeee e 2409
FEINSALZ ..o 4g
PUAErZUCKET ... 180 g
Gemahlene Mandeln ... 60g
Bl e 1009
MENLTE50 . 120 ¢
MENLTE50. i 3509
NOROHY Vanilleschote .....ccccoeeoeieciiiicecececeee e, 249

s

Zunachst die weiche Butter, das Feinsalz, den Puderzucker,
die gemahlenen Mandeln, die Eier, das Vanillemark und
die kleine Mehlmenge vermischen.

Sobald die Mischung homogen ist, die groie Menge Mehl
hinzufiigen, kurz vermischen.

Zwischen zwei Kunststofffolien ausrollen und in den
Tiefkihlschrank stellen.
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LOCKERER VANILLEBISKUIT

Gemahlene Mandeln.......cccccooieiiiicieciceeeceece e, 709
MaISSTANKE ... 109
StrEUZUCKET .t 80g
BT e 50g
BIgelb e 22¢g
SANNE 35 Y0ueeiiieeece e 70g
BackpULVET ... 19
NOROHY Vanilleschote ........ccoccoeieniennenecnse e 24¢g

Die gemahlenen Mandeln, die Maisstarke, den Streuzucker,
das Backpulver und das aus den Vanilleschoten gekratzte
Mark vermischen.

Die Sahne, die Eier und das Eigelb hinzufiigen, alles gut
verrithren und dann ruhen lassen.

WIE EINE CREME BRULEE

Ultrahocherhitzte Sahne 35 % ..cccveeevviiiiiie e 2209
VOUMILCN e 45¢g
EIgelbae 459
StrEUZUCKET ..ttt 309
Pulvergelatine 200 BloOM ......ooveieieieeee e 2g
WaAS S it 109
NOROHY Vanilleschote .......ccccoovviiiniiineeeceeee 48¢g

Sahne und Milch mit dem ausgekratzten Vanillemark zum
Kochen bringen, mit Frischhaltefolie abdecken und ca. 2
Std. ziehen lassen.

Durch ein Sieb passieren und das Gewicht der Flissigkeit
korrigieren.

Das Eigelb mit dem Zucker mischen.

Alles bei 84 °C kochen. Durch ein Spitzsieb passieren
und die eingeweichte Gelatine hinzufiigen.

GANACHE VANILLE

Ultrahocherhitzte Sahne 35 % ...coooveieieiieece 1104
MINEralWasSer.....coiiiiiireeie et 60g
Natur EMUL oo 1,59
Pulvergelatine 200 Bloom ......ccooeeieiieieececece e, 1,59
WSS e 6g
Kuvertiire Opalys 33 %0 .ooeoeie e 90g
NOROHY Vanilleschote ..o 28¢g

Wasserund Sahne erhitzen und dasaus denVanilleschoten
gekratzte Mark darin ziehen lassen.

Durch ein trichterformiges Sieb geben.
Natur Emul hinzufiigen und zum Kochen bringen.
Die zuvor eingeweichte Gelatine hinzufiigen.

Nach und nach in die teilweise zerlassene Schokolade
gieBen. So schnell wie mdglich alles mischen, um eine
glatte Creme zu erhalten.

Das Ganze idealerweise eine Nacht im Kihlschrank
kristallisieren lassen.

SCHLAGSAHNE

Ultrahocherhitzte Sahne 35 % ...cccveceevveciiieeiiee 125¢g
ZUCKET ottt reeas 20g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 % ....ccocoeeieciiicceiieee, 125¢g
NOROHY Vanilleschote .......coceiiieiiiieeeeecee e 24¢g

Das ausgekratzte Vanillemark in der ersten Portion
Sahne und dem Streuzucker ca. 2 Std. ziehen lassen.

Durch ein feines trichterformiges Sieb streichen und das
Gewicht der Sahne korrigieren.

Die restliche Sahne hinzufiigen und im Kiihlschrank kalt
stellen.

Die kiihle Sahne steif schlagen und sofort verwenden.

TORTCHEN-DEKORATION

Kuvertlire Araguani 72% .......cccceeenniennenneneeeeee 35049

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Den lockeren Biskuit, den Vanille-Mirbeteig und die
Vanille-Ganache vorbereiten.

Den Teig in die Tortchenformen geben und bei 150 °C
etwa 15 Min. backen.

Je Tortchen etwa 12 g lockeren Biskuit eingieBen und bei
160 °C ca. 10 Min. backen. Abkiihlen lassen.

Die Vanille-Creme-br(lée vorbereiten und dann die
Tortchen bis zum Rand damit fiillen. Kalt stellen.

Mit der vorkristallisierten Schokoladenkuvertiire
Araguani 72 % auf einem Streifen Schokoladenfolie
Tropfen anrichten, mit einem zweiten Streifen Folie
bedecken und diesen andricken.

Die beiden Folien trennen und auf einer Seite etwa 4 g
Vanille-Ganache direkt auf die Schokolade geben.

Erneut mit der zweiten Folie bedecken und darauf
achten, dass die Vanille-Ganache zwischen zwei
Schokoladentropfen liegt. AnschlieBend mit einem 7-cm-
Ausstecher ausstechen. Im Kiihlschrank kristallisieren
lassen.

Mit entkristallisierter Araguani-Kuvertire 3 gefiillte
Taler als Dekor tGbereinander kleben und diese dann auf
die Tortchen kleben.

Die Sahne steif schlagen, anschlieBend damit eine
Rosette auf das Tortchen dressieren und zum Schluss
einige Schokoladenbohnen dariber raspeln.
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IRISH COFFEE




FUR 25 STUCK

GEEISTE, SCHAUMIGE GANACHE-CREME
MIT WHISKY

Ultrahocherhitzte Vollmilch......ccoocoiiiiii, 1409
SOSA DEXErOSE oot 155¢g
SOSA Glukose DEBO .....ceeviiiiiiiiiiieeee e 1559
SOSA Trehalosepulver.......ccccooiiiiiiiciicic e 70g
SOSA Pulvergelatine 220 Bloom .....ccccoveviiiiiiiciienen. 5¢g
HydratWasSer ... 25¢g
Schokolade OPALYS 33 %...cciiiieieiiiiiiec e 210g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %...ccccoooiiiiiiici 710g
WHISKY .ot 55¢g

Die Milch auf 25-30 °C erhitzen, Dextrose, Glukose DE 60
und Trehalose hinzufiigen.

Auf 85 °C erhitzen und die zuvor eingeweichte Gelatine
hinzufligen.

Die warme Masse nach und nach auf die Schokolade
gieflen. Mixen, um die Emulsion fertigzustellen.

Die Mischung abkiihlen, die kalte Sahne und zuletzt den
Whisky hinzufiigen, dann erneut mixen.

Kalt stellen und idealerweise 12 Stunden kristallisieren
lassen. Aufschlagen.

EISCREME MIT KAFFEEBOHNENPASTE

Ultrahocherhitzte Vollmilch.......cooooiiiiiieciii, 825¢g
SOSA Milchpulver (1 % Fett) ..o, 509
ZUCKET ettt 1709
SOSA Glukosepulver DE33......ccoviiiiiiiiiiiiccieee 90g
SOSA DEXEIOSE wuviiiieieeeiciiiiie e 60g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %..ccoveeeiiiiiiiiiiiieeeis 255¢g
NOROHY Kaffeebohnenpaste......cocccoviiiiiiiiiieniinnnnn. 35¢g
SOSA Guarkernmehl.....ccccceviiieiiiiiiiiceeeeece e 24
SOSA Johannisbrotkernmehl .......cccoceviiiiiiiiiiiiiinee, 29
SOSA Natur Emul ... 4g

Alle Zutaten sorgfaltig abwiegen.

Der Reihe nach zunachst das Wasser oder die Milch in das
Kochgefal gieBen (Topf oder Pasteurisiergerat).

Bei 25 °C das Magermilchpulver hinzufiigen.
Zucker, Glukosepulver und Dextrose bei 30 °C hinzufiigen.

Bei 40 °C die fetthaltigen Produkte (Sahne, Kaffeepaste)
einriihren.

Bei 45 °C das Gemisch aus Stabilisator und zugesetztem
Emulgator miteinem Teil der urspriinglichen Zuckermenge
(rund 10 %) hinzugeben.

Alles zusammen bei 85 °C 2 Min. lang pasteurisieren und
anschlielend schnell auf 4 °C abkihlen.

Wenn moglich, den Mix homogenisieren, um die
Fettkristalle so fein wie mdglich zu spalten.

Den Mix mindestens 12 Stunden reifen lassen.

Bei -6 bis -10 °C in der Eismaschine mischen und
aufdrehen.

Bei -30 °C einfrieren, dann im Gefrierschrank bei -18 °C
aufbewahren.

GEPRESSTE STREUSEL MIT KAFFEEBOHNENPASTE

Mandelstreusel mit Kaffeebohnenpaste................. 1509
Eclat d'Or .o 1509
Schokolade DULCEY 35% ..ccveiiiiiiiiiiiiiiicee 1509

Die gebackenen Mandelstreusel fein hacken und mitden
restlichen Zutaten mischen.

MANDELSTREUSEL MIT KAFFEEPASTE

Tourierbutter 84 % .....ooocvveeiiiiee 40g
Brauner ZUcker ... 40g
MehLTE50 e 40g
SOSA blanchierte, extrafein gemahlene Mandeln.....40g
Fleurde Sel ..o 0,5¢g
NOROHY Kaffeebohnenpaste......ccccooviiiiiiiciiiinee 5¢g

Alle Zutaten miteinander vermischen und durch ein Sieb
streichen.

Bei 160 °C etwa 12 Minuten lang backen.

BISKUIT MIT KAFFEEPASTE

B 80g
ZUCKET 1ttt 30g
SALZ e 2g
Traubenkernol ... 20g
NOROHY Kaffeebohnenpaste.........cccooeeiiiiiiiiciicnnnnn 6g
MeEhL TS50 i 90g
BIWEIB Lo 1209
ZUCKET 1ttt 759
SOSA WEINSEEIN .o 2,5¢g

Ei, Zucker, Salz, 0L, Kaffeepaste und Mehl vermischen.

Das Eiwei3 mit der zweiten Menge Zucker und Weinstein
steif schlagen.

Beide Massen miteinander vermischen.
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GUANAJA-SPRITZMASSE

Kakaobutter.....ooooviiiieiiic e 1509
Kuvertire GUANAJA 70 %....ccceeeeeiiiiiiiiiieeeeeeeiie, 3509

Die Zutaten miteinander verschmelzen. Vor Verwendung
passieren.

Fir ein samtiges Spritzergebnis die warme Mischung
(40-45 °C) verwenden und auf einen gefrorenen
Untergrund spritzen.

SPRITZGUSS ABSOLU ZUM AUFSPRUHEN
BEI NIEDRIGER TEMPERATUR (FUR EIS)

MiNEralWasSer.....uuiiii e 759
SOSA DEXtrOSE wuvviieiceiicieiee e 1159
SOSA Glukose DE6O .....c.eoevvieeiiieiieeeeeeee e 75¢g
UBERGUSS ABSOLU CRISTAL ...covvvveveeee. 490g

Wasser, Dextrose und Glukose DE60 mischen und
aufkochen.

Auf den Uberguss Absolu Cristal gieBen und vermischen.

Glasur bei einer Temperatur von 25 °C aufspriihen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Die schaumige Ganache-Creme mit Whisky und die
Kaffee-Eiscreme zubereiten.

Die Kaffeestreusel backen und die gepressten Streusel
herstellen. 500 g in einem 4 mm hohen Backrahmen a
34 x 34 verteilen. Bei Uber 0 °C kalt stellen und mit einem
4,5 cm grof3en Ausstecher Taler formen.

Den Biskuitteig herstellen, 425 g Teig in einer halben
Flexipan-Form a 40 x 60 verstreichen. Biskuit bei 180 °C
in den Ofen schieben und auf 145 °C herunterschalten.
12 Minuten lang backen.

Mit einer Ausstechform mit einem Durchmesser von
4,5 cm Scheiben ausstechen.

Die Kaffee-Eiscreme aufdrehen und 12 g davon auf einen
Kaffee-Biskuit-Taler geben, einfrieren.

Backringe mit 5,5 cm @ und 4,5 cm Hohe mit
Tortenrandfolie auslegen.

Die schaumige Ganache-Creme mit Whisky aufschlagen
und in jeden Backring Knuspermasse geben.

20 g schaumige Ganache-Creme mit Whisky darauf geben
und das Insert mit dem Biskuit nach unten hineindriicken.

Mit 30 g schaumiger Ganache-Creme abschlieen und die
Oberflache der schaumigen Ganache-Creme mit einem
Teeloffel effektvoll verzieren (siehe Foto). Einfrieren.

Die Guanaja-Spritzmasse zubereiten und den Tortchen
im unteren Bereich mithilfe einer Spritzpistole einen
Samteffekt verleihen. Einfrieren.

Den neutralen Uberguss erwdrmen und das gesamte
Tortchen mithilfe einer Spritzpistole dezent besprihen.
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FUR 10 DESSERTS

ENGLISCHE GRUNDCREME MIT El

Ultrahocherhitzte Vollmilch......ccoooiiiiin, 315¢g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %....cccoovviiiiiiiei 1359
B 90g
ZUCKET ittt 109

Die Milch und die Sahne zum Kochen bringen und auf
die zuvor mit dem Zucker vermischten (nicht schaumig
geschlagenen) Eier geben.

Alles bei 84 °C kochen und mixen, um eine glatte Textur
zu erhalten.

Sofort verwenden oder schnell abkiihlen lassen und kalt
stellen.

CREMEUX INTENSE WAINA 35 %

Englische Grundcreme mit Ei.....ccoooiviiiiiiiiiinn 5009
Pulvergelating ... 79
HydratWasSer.....ocuvviiiiiiiecc e 35¢g
Schokolade WAINA 35%......ccccooiiiiiiiiiiciiciicneee 4109

Derwarmen, gut verrihrten Englischen Creme die zuvor
eingeweichte Gelatine hinzufiigen.

Das Ganze mit einem Teigschaber riihren und dabei nach
und nachin die teilweise geschmolzene Schokolade gief3en.

So schnell wie maglich alles griindlich mischen, um die
Emulsion fertigzustellen.

Idealerweise 12 Stunden bei 4 °C im Kihlschrank
kristallisieren lassen.

BIRNENCONFIT MIT ZITRONE

ZUCKET ettt 50g
SOSA Pektin NH. .o 109
Birnenpiree von Williams-Birnen.........cccccceevieen. 3009
Glukose DEBS/AD ....c.ocueeiceeiieeeeeeeeeeee e 509
ZItronensaft .. 109

Den Zucker mit dem Pektin NH vermengen. Das
Birnenpiree und den Glukosesirup auf 40 °C erwarmen,
dann die Zucker-Pektin-Mischung einriihren.

Zum Kochen bringen und anschlieBend den Zitronensaft
dazugeben.

VANILLESAUCE

Ultrahocherhitzte Vollmilch........coooovivieiiiciiii 200g
SOSA Kartoffelstarke......oooccveeeiiiiiiiiiiiieeececciieeeee, 5¢g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %....cccccvvveeeeiiiciiiiiie. 509
ZUCKET oot 20g
NOROHY TADOKA ... 0,5 Stiick

Ein wenig kalte Milch mit Kartoffelstarke vermischen,
beiseitestellen.

Die restliche Milch, die Sahne, den Zucker und TADOKA
auf 85 bis 90 °C erhitzen.

Einen Teil der warmen Flissigkeit auf die Milch-Starke-
Mischung geben.

Alles in einen Topf geben und aufkochen. Intensiv mixen.
Kalt stellen.

POCHIERTE BIRNE MIT VANILLE

Vereinsdechantsbirne (Comice).......c.ccccovorrnnnes 10 Stiick
MiNeralWwasSer....cocouiiiiiie i 20009
Brauner ZUcker .....cccoeoiiiiiiiieee e 3009
Zitronensaft ..., 60g
Bio-Vanilleschote aus Madagaskar NOROHY............ 129

Die Birnen schalen, halbieren und das Kerngehause
entfernen.

Die Birnen sofortin Zitronenwasser legen, damit sie nicht
braun werden.

Das Wasser mit dem braunen Zucker, dem Zitronensaft
und dem Vanillemark mit Schote zum Kochen bringen.

Die Birnen hinzugeben und alles bedeckt bei sehr kleiner
Hitze garen, bis die Birnen gerade eben weich sind (zum
Prifen mit einem spitzen Messer leicht einstechen).

Die Birnen kalt stellen.

ZITRONEN-VOILE

ZUCKET o 1009
SOSA Kappa-Gummi ...cooiiiiieiiiie e 39
SOSA Johannisbrotkernmehl........ccccovviiiiiiiiiiiiiinn . 29
Piree Femminello-Zitrone 100 %.....cccveveeeeeiinnnnnne. 295¢g
MiNeralWasSer.....ccieiiii e 1009

Zucker, Kappa-Gummi und Johannisbrotkernmehl
vermischen und in das kalte Zitronenpiree (4 °C) mit
Wasser einrieseln lassen.

Vermischen, um eine glatte Textur zu erhalten und
anschliefiend auf 85 °C erhitzen.

Sofort auf eine heiBe Edelstahlplatte (ca. 85 °C) gieBen
und die Platte neigen, damit die gesamte Oberflache mit
einer dinnen Schicht Uberzogen wird.

Fir eine 40 x 60 cm grof3e Platte 250 g abwiegen, um
einen feinen, aber handhabbaren Voile zu erhalten. Diese
Menge kann bei Bedarf angepasst werden.

Kalt stellen und mit Frischhaltefolie abdecken, um
Austrocknen zu verhindern.

29



ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Die Vanille-Cremeux herstellen und im Kihlschrank
kristallisieren lassen. Das Birnenconfit zubereiten
und dann in einen 34 x 34 cm groflen und 2 mm hohen
Rahmen geben. Einfrieren. Einen 4 mm hohen Rahmen
auf das Birnenconfit legen und dann die Vanille-Cremeux
hineingeben. Einfrieren. Streifen von 1,5 x 34 cm
zuschneiden. Im Gefrierschrank aufbewahren.

Pochierte Birnen, Vanillesauce nach Art einer Englischen
Creme und Zitronen-Voile zubereiten. Kalt stellen.

Die Birnenhalften abtropfen lassen. Eine halbe Birne in
der Mitte eines Tellers platzieren und eine 8 cm grofle
Scheibe Zitronen-Voile tber die Birne legen.

Einen Streifen Birnenconfit-Vanille-Cremeux anbraten
und dann hochkant auf den Teller legen, dabei der Form
der halben Birne folgen. Die Vanillesauce auf der einen
Seite der Birne anrichten und dann mithilfe eines Siebs
etwas Vanillepulver Uber den Zitronen-Voile streuen.
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VAINILLA QUEMADA




FUR 25 STUCK

HAUSGEMACHTES VANILLE-MANDEL-PRALINE

SOSA Rohe gehackte Mandeln.......ccccoveviiiiinennnn, 125¢g
KristallZucKer ... 85¢g
Getrocknete Vanilleschote .....cccocoeeiiiiiiiiiiciice, 40g

Die ganzen Mandelkerne im Umluftofen bei 150 °C rosten,
sodass sie innen eine bernsteinfarbene Farbung annehmen.

Den Zucker trocken zu Karamell kochen, dann die
getrockneten Vanilleschoten hinzugeben sowie die
gerosteten Mandeln.

Auf einer Silikon-Backmatte erkalten lassen.

Im Blitzhacker zerkleinern, um eine moglichst feine
Konsistenz zu erhalten.

An einen kiihlen Ort stellen.

SUSSER VANILLETEIG

Tourierbutter 84 % .......cooovveveiiiiiceceeeeee e 115¢g
ALz e 1g
Puderzucker ... 85¢g
SOSA blanchierte, extrafein gemahlene Mandeln..... 309
NOROHY Tahiti-Vanilleschote .......cccooveiiiiiiiieiiiiii, 4g
Bl e 45¢g
MERLTSEB0 1 45¢g
MERLTOEB0 1 1659

Zunachst die weiche Butter, das Salz, den Puderzucker,
die gemahlenen Mandeln, das Vanillemark, die Eier und
die kleine Mehlmenge vermischen. Nicht schaumig
schlagen. Sobald die Mischung homogen ist, die grofle
Menge Mehl hinzufiigen, kurz vermischen.

WEICHER VANILLEBISKUIT MIT TADOKA

SOSA blanchierte, extrafein gemahlene Mandeln... 135¢g

MaisSStarke .....ooouiieiiiiee e 20g
ZUCKET oo 1559
SOSA BackpulVer.....oceiiiiiieecee e 2g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %....cocooiiiiiiiiieii, 1359
NOROHYTADOKA......coiiiiiieeeieeee e 109
B e 100g
Eigelb oo 45¢g

Die gemahlenen Mandeln, die Maisstarke, den Zucker und
das Backpulver vermischen. Die Sahne auf 50 °C erhitzen,
um TADOKA darin zu schmelzen.

Die Vanillesahne, die Eier und das Eigelb hinzufiigen,
alles gut verrihren und dann ruhen lassen.

WIE EINE CREME BRULEE MIT TADOKA

Ultrahocherhitzte Sahne 35 %...cccovviiiiiiie 3709
Ultrahocherhitzte Vollmilch......ocooiiiiii, 759
NOROHY TADOKA ...t 109
EIgelb oo 759
ZUCKET wetiii e 509
SOSA Pulvergelatine 220 Bloom .....cccccveiviiiiiiiiieenne. 4g
HydratWwasSer ... 20g

Sahne und Milch mit TADOKA aufkochen, mit
Frischhaltefolie abdecken und etwa 2 Stunden ziehen
lassen.

Durch ein Sieb passieren und das Gewicht der Flissigkeit
korrigieren.

Das Eigelb mit dem Zucker mischen.

Das Ganze bei 84 °C kochen, passieren und die zuvor
eingeweichte Gelatine hinzufiigen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Brauner ZUCKer ......cccoooviivieiie e 200¢g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %......cooovvvveeeeieiiiinnnne, 5009
NOROHY Bio-Vanillepulver aus Madagaskar-............ 509

Das Vanillepraliné und den Miirbeteig zubereiten, beiseite
stellen.

Den Miirbeteig 2 mm dick ausrollen, Taler ausstechen
und Tartelette-Formen mit einem Durchmesservon 7 cm
damit auslegen. Bei 160 °C 15 Minuten lang backen.

Vanillebiskuit zubereiten, 5 mm dick verstreichen und
bei 170 °C 10 Minuten backen. Mithilfe einer 6 cm grof3en
Ausstechform Biskuittaler ausstechen.

10 g Praliné auf den Tortchenboden geben, den
Vanillebiskuit darauflegen.

Créme brilée mit Vanille herstellen und sofort 20 g in
jedes Tortchen giefBen, kalt stellen.

Ist die Creme brilée fest geworden, mit braunem Zucker
bestreuen und Zucker mit einem Brenner karamellisieren.

Sahne mit Vanillepulver steif schlagen. ahne sichelformig
auf den Rand des Tértchens auftragen und mit Vanille
bestreuen.




SAVARIN-ROLLS




FUR 24 EISBECHER

VANILLE-EISCREME MIT PASTE
AUS TAHITI-VANILLE

Ultrahocherhitzte Vollmilch......ccoocoiiiiii, 870g
SOSA Milchpulver (1 % Fett] ..o 60g
ZUCKET ittt 170g
SOSA Glukosepulver DE33.......ccooiiiiiiiiiieniciics 60g
SOSA DEXErOSE i 30g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %...cccoooiiiiiiiii 225¢g
BIgelb e 759
NOROHY Vanilleschoten-Paste aus Tahiti-Vanille....... 8¢g
Kombinierter Stabilisator ..o 6g

Der Reihe nach zun&chst die Milch in das Kochgefal (Topf
oder Pasteurisiergerit) gieBen.

Bei 25°C das Milchpulver hinzufiigen.
Bei 30°C Zucker, Glukosepulver, Dextrose hinzufiigen.
Bei 40°C Sahne, Eigelb und Vanillepaste hinzufiigen.

Bei 45°C das Gemisch aus Stabilisator und zugesetztem
Emulgator mit einem Teil der urspringlichen
Zuckermenge (rund 10 %) hinzugeben.

Alles zusammen bei 85°C 2Min. lang pasteurisieren und
anschlieend schnell auf +4 °C abkiihlen.

Wenn moaglich, die Mischung homogenisieren, um die
Fettkristalle so fein wie mdglich zu spalten.

Den Mix mindestens 12 Stunden ziehen lassen.

Bei -6 bis -10°C in der Eismaschine mischen und
aufdrehen.

Bei -30°C einfrieren, dann im Gefrierschrank bei -18°C
aufbewahren.

STARKEMISCHUNG

Ultrahocherhitzte Vollmilch.......ccooooiiieiiiieiii 280¢g
SOSA Kartoffelstarke.....cooccveeeeeeiiiiiiiieeeeeeeiee e, 8¢

Ein wenig kalte Milch mit Kartoffelstarke vermischen,
beiseitestellen.

Den Rest der Milch mit der Glukose auf 85-90°C erhitzen.

Einen Teil der warmen Milch auf die Milch-Starke-
Mischung geben. Alles zuriick in das Kochgefal3 geben
und aufkochen.

SCHAUMIGE GANACHE-CREME INTENSE OPALYS
33% MIT VANILLE

StarkemisChuNg oo 275¢g
NOROHY Vanilleschoten-Paste aus Tahiti-Vanille...... 4g
SOSA Pulvergelatine 220 Bloom ....ceoiiiiiiieiiieee 39
HydratWwasser ... 15¢
Schokolade OPALYS 33% .......cccccoovvveiieeiiieiiieeen. 205g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %.....ccocvvveveeeciiiiiinn. 1459

Die warme Starkemischung mit der eingeweichten
Gelatine und der Vanilleschoten-Paste vermischen, dann
nach und nach auf die Schokolade geben.

So schnell wie mdglich alles fir eine glatte Creme
mischen.

Die kalte Sahne unterriihren.Erneut kurz mixen.

Mit Frischhaltefolie bedecken, kalt stellen und
mindestens 12 Stunden kristallisieren lassen.

So aufschlagen, dass eine Textur entsteht, die sich mit
Spritzbeutel oder Teigschaber verarbeiten lasst.

RUM-VANILLE-GELEE

UBERGUSS ABSOLU CRISTAL ............cccoevevvennnnn 460g
Alter RUM ..o 185¢g
NOROHY Vanilleschoten-Paste aus Tahiti-Vanille....... 5¢g

Absolu Cristal mit dem Rum und der Vanillepaste
vermischen. Beiseitestellen.

GEKNETETER SAVARIN-TEIG

Feinstes Auszugsmehl.....coccoiiiiiiiiiiie, 90g
B s 70g
Bio-Hefe o, 129
Fleurde Sel ..o 1,59
ZUCKET o 25¢g
Tourierbutter 84 % ....ccccovveeeiiiiiii 559

Mehl, Eier, Hefe und Fleur de Sel mit der Hand vermengen.

Kneten. Sobald der Teig beginnt, sich vom Rand
abzuldsen, nach und nach den Zucker und die Butter bei
Raumtemperatur hinzugeben.

Das Kneten beenden, sobald der Teig schon glatt ist.

10Min. gehen lassen.

Mithilfe eines Spritzbeutels in die gefetteten Formen
flllen.

Gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat, und
bei 160°C etwa 15 Minuten lang backen.
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VANILLE-GEBACKROLLCHENTEIG

Tourierbutter 84 % ......ccccvvvieiiiieiiie e 20g
MERLTOEB0 1 45¢g
PUuderzucker ..o 35¢g
EIWEIMB e 45¢g

NOROHY Vanilleschoten-Paste aus Tahiti-Vanille...0,5¢g

Die trockenen Zutaten gemeinsam sieben.

Mit dem Teigschaber zunachst einen Teil des Eiweifles
mit den trockenen Zutaten und der Paste mischen, dann
die geschmolzene Butter einarbeiten.

Die zweite Halfte des Eiweilles hinzugeben. Alles glatt
riihren und kalt stellen.

(Den Teig nicht zu lange aufschlagen!)
Den Teig zu verschiedenen Formen ausrollen.

Bei 200-210°C einige Minuten (je nach GréBe) im Ofen
backen.

SAVARIN-RUM-VANILLE-SIRUP

SOSA Pulvergelatine 220 Bloom.......ccccceeviviiiinnnnnns 10g
HydratWasSer ... 50¢g
WS ST i 685¢g
ZUCKET ittt 1359
RUM e 1109

NOROHY Vanilleschoten-Paste aus Tahiti-Vanille .... 10g

Die Gelatine einweichen.

Das Wasser mit dem Zucker und dem Mark der
Vanilleschote aufkochen.

Die Gelatinemasse und den Rum hinzufiigen.

Beiseitestellen.

GETRANKTE ROSINEN

Savarin-Rum-Vanille-Sirup .....ccccooooeiiiiiiiiies 1509
Gelbe RosineN.....cccuviiiiiicci e, 509

Sirup aufkochen und die Rosinen darin mindestens
24 Stunden tranken.

Im Sirup ziehen lassen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Die Vanille-Eiscreme, die schaumige Ganache-Creme und
das Vanille-Rum-Gelee vorbereiten.

Beiseitestellen. Den Savarin-Teig zubereiten und
3/4 davon in Halbkugeln mit 3cm Durchmesser fiillen. Ca.
30Min. bei 26 °C gehen lassen und dann bei 160°C etwa
15-20Min. backen, anschlieend an einem trockenen Ort
aufbewahren.

Den Vanille-Gebackrollchenteig zubereiten, dann auf
einer Silikon-Backmatte mithilfe eines Teigschabers kleine
Halbkreise formen.

Einige Minuten bei 200°C backen, dann direkt aus dem
Ofen in eine Hippenform geben. Beiseitestellen. Den
Rumsirup zubereiten, die Savarins darin einige Minuten
lang warm tranken, anschlieBend die Rosinen hinzufligen.
Beiseitestellen. Vanille-Eiscreme aufdrehen, dann in
Behalter mit flachem Boden fiillen. Im Gefrierschrank
aufbewahren.

In einem Eisbecher je einen Savarin anrichten, dann mit
einem Loffel einige Stiicke vom Rum-Vanille-Gelee losen
und an den Seitenrandern platzieren. Die schaumige
Ganache-Creme aufschlagen, dann ca.25g davon in die
Mitte geben. Einige getrankte Rosinen darauf anrichten.
Mithilfe eines Eisloffels eingerollte Kugeln formen (siehe
Foto) und jeweils 2 davon in den Becher geben. Mit einem
Geback-Halbkreis dekorieren. Servieren.

EIN PAAR WORTE ZUM REZEPT

Eine elegante Version des Savarins, die Eiscreme
und schaumige Ganache-Creme mit Tahiti-Vanille
vereint, fiir ein erfrischendes und geschmackvolles
Erlebnis!
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GERIFFELTE CANNELES




FUR 24 STUCK

GRUNDMASSE FUR DIE CANNELES

Ultrahocherhitzte Vollmilch......ccoooiiiiin, 835¢g
..................................................................................... 189
ZUCKET ittt 3759
SALZ it 4g
Tourierbutter 84 % ...c.ooooviiiiiiie 85¢g
B e 40g
Eigelb oo 1009
MERLTOE50 1 210g
Brauner RUM ..o 80g

Die Milch mit den ausgekratzten Vanilleschoten erhitzen
und 20Min. ziehen lassen.

Durch ein feines Sieb passieren und das Gewicht der
Milch bei Bedarf korrigieren.

Zucker, Salz und Butter hinzufiigen.

Eier und Eigelb hinzufiigen, wobei die Mischung nicht
warmer als 60°C sein sollte.

Den Rum hinzufiigen.

Die Mischung nach und nach auf das Mehl geben. Mixen
und 24 Stunden bei 4°C aufbewahren.

VANILLE-RUM-SIRUP

ACQUA it 180¢g
NOROHY Vanilleschote aus Mexiko ........cccceoeevvennnnnen.. 39
ZUCKET oo 235¢g
Brauner RUM ... 80g

Das Wasser mit der ausgekratzten Vanilleschote erhitzen
und 20 Min. ziehen lassen. Zucker und Rum hinzufiigen.

Beiseitestellen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Rezept fir Cannelés-Formen mit einer Hohe von 5¢cm
und einem @ von 5,5¢cm.

Den Cannelés-Teig und den Sirup vorbereiten.

Die Cannelés-Formen einfetten und in jede davon 70g
Teig geben.

10Min. bei 200°C backen, dann 15Min. bei 180°C, zum
Schluss 40Min. lang bei 165°C.

Aus dem Backofen nehmen und sofort aus der Form
losen.

Nach dem Abkiihlen im Rum-Vanille-Sirup tranken und
anschliefend abtropfen lassen.

EIN PAAR WORTE ZUM REZEPT

Das uralte Rezept fiir den traditionellen Cannelé
aus Bordeaux: innen weich und mit mexikanischer
Vanille, auflen knusprig und mit Vanille-Rum-Sirup
karamellisiert.
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OROHENA




FUR 12 DESSERTS

ENGLISCHE-CREME-VARIANTE
MIT TAHITI-VANILLE

Ultrahocherhitzte Vollmilch......ccoocoiiiiii, 6904¢g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %..cccoooiiiiiiiei 170 g
NOROHY Tahiti-Vanilleschoten .......ccccoooveniiiinnnnn. 149
ZUCKET ottt 20g
MaiSSTArKe .. 8¢
SCHOKOLADE BLOND ORELYS 35 % ........cccveennnnene 35¢g

Das ausgeschabte Vanillemark in die Sahne und in die
Milch geben, kaltstellen und 12 Std. ziehen lassen.

Zum Kochen bringen und zugedeckt 20 Minuten ziehen
lassen.

Durch ein feines Sieb streichen und nach und nach den mit
Maisstarke vermischten Zucker hinzufiigen, anschlief3end
zum Kochen bringen.

Bei einer Temperatur von 60 °C auf die Kuvertiire Orelys
gieBen und mixen.

Im Kiihlschrank 12 Stunden lang kristallisieren lassen.

EISCHNEE MIT TAHITI-VANILLE

NOROHY Tahiti-Vanilleschoten ........ccccovvieiiieeiiiiinnnnn. 4Lg
EIWEIB e 120 g
ZUCKET oot 55¢g
SOSAWEINSTEIN w.eiviieiiiiiiiiee et 1,59
SOSA reine Paste aus rohen Mandeln..........ccc.ooe..... 3049

Das Mark der Vanilleschote mit dem Eiweil3 vermischen,
damit sich die Vanillekorner gleichmaflig verteilen. Die
ausgeschabte Vanilleschote hinzufigen und mindestens
12 Stunden lang ziehen lassen.

Das Eiweil3 bei mittlerer Stufe steif schlagen und nach
und nach die Zucker-Weinstein-Mischung hinzugeben.

AnschlieBend die reine Paste aus rohen Mandeln
vorsichtig mithilfe eines Teigschabers hinzufligen.

Mithilfe eines Spritzbeutels mit 20-mm-Aufsatz grofle
Tropfenvon ca. 10 g auf eine leicht gefettete Silikonmatte
spritzen und 1 Min. bei 180 °C im Umluftofen backen.

Kalt stellen.

KARAMELL-MANDEL-ZUCKERGLAS

SOSA FONdant...ccocuiiiiiiiiiee e 190¢g
Glukose DE38/AD ......ccveieiiiiiicceeeeee e 130¢g
SOSA Blanchierte Mandelblattchen.........cccooceeies 85¢g

Das Fondant und die Glukose bis auf 170 °C kochen.
Auf eine Silikon-Backmatte geben, auskihlen lassen.
In einem Mixer fein zermahlen.

Vor Feuchtigkeit geschiitzt aufbewahren.

Die Mandeln 20 Minuten bei 150 °C rdsten und
beiseitestellen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Die Englische Creme und den Eischnee mit Tahiti-Vanille
herstellen.

Das Zuckerglas auf eine leicht gefettete Silikonmatte
streuen und mit einer Ausstechform mit einem
Durchmesser von 10 cm 12 Kreise ausstechen.

AnschlieBend daraus 8 cm grof3e Kreise ausstechen, um
Ringe zu erhalten.

Gerostete Mandelsplitter dariiber streuen und bei 175 °C
2 Minuten in den Ofen geben.

70 g Englische Creme in die Glaser fullen und darauf
einen Tropfen Eischnee geben.

Mit einem Zuckerglas-Ring belegen und das Dessert
abschlieBend mit Vanillepulver bestreuen.
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ORIWA




FUR 24 STUCK

OLIVENOL-CREME

Ultrahocherhitzte Vollmilch......ccocoiiiiini, 180¢g
SCHOKOLADE OPALYS 33% ......coviiviiiieiiieieeen 2509
OLIVENOL it 260¢g

Die Milch erhitzen, mit einem Teigschaber emulgieren
und dabei nach und nach in die geschmolzene Schokolade
gieBen. So schnell wie mdglich alles mischen, um eine
glatte Creme zu erhalten. Das Olivendl hinzufligen
und noch einmal alles gut verrihren. Im Kihlschrank
kristallisieren lassen.

KEKS AUS OLIVENOL UND ZITRONE

MARZIPAN PROVENCE 50% ...........ccccoovveviieannnne, 180 g
Bl 120 g
NOROHY Tahiti-Vanilleschoten .........cccovvveeiiiiiiiiinnnnn. 6g
MehLT550 1 13¢g
SHATKE . e 139
Fleurde Sel ..o, 19
Geriebene Zitronenschale.......ccccccooeieiiiiiiiiicciicce 39
OLIVENOL ettt 709

Das Marzipan mit den Eiern und dem ausgeschabten
Vanillemark schaumig schlagen.

Mehl gemeinsam mit der Starke sieben und das Fleur de
Sel hinzugeben.

Die Zitronenschale hacken und mit dem Olivenadl
vermischen.

Die beiden Zubereitungen miteinander vermengen und
zum Schluss Mehl, Starke und Fleur de Sel hinzugeben.

ZITRONEN-KONFITURE

ZUCKET ettt 40g
Pektin NH.oooi e 99
Zerstoflenes Zitronenfruchtmark..........ccccevveeeeennn. 210g
Zitronensaft ... 170 g
ZUCKET ottt 759
NOROHY Tahiti-Vanilleschoten.........cccoveveiieeiiiiinnnee. 29

Die kleine Menge Zucker mit dem Pektin vermischen.

Zerkleinertes Zitronenfruchtmark, Zitronensaft, grof3ere
Menge Zucker und Vanille erhitzen. Bei 40 °C die Zucker-
Pektin-Mischung hinzugeben und aufkochen.

Beiseitestellen.

SUSSER VANILLE-TEIG

Tourierbutter 84 % ....ccccoovviiiiiiie e 150 ¢g
SALZ e 2g
Puderzucker ... 10g
SOSA Blanchierte,extrafein gemahlene Mandeln ....40 g
BT e 65¢g
MehL TS50 i 759
MehL TS50 i 210g
NOROHY Tahiti-Vanilleschoten.........ccccooiiiniiinnnn 6g

Zunachst die weiche Butter, das Salz, den Puderzucker,
die gemahlenen Mandeln, das ausgeschabte Vanillemark,
die Eier und die erste Menge Mehl vermischen. Die
Grundmasse nicht schaumig schlagen. Sobald die
Mischung homogen ist, duflerst rasch die zweite Menge
Mehl hinzuflgen.

VANILLE-EIGELB

EIgelh oo 22049
Ultrahocherhitzte Sahne 35%.......ccccvvveeeiiiiiiiiinnnn.. 55¢
NOROHY Tahiti-Vanilleschoten........ccccceeeeiiiiiinnnnnn. 229

Die Eigelbe, die Sahne und die Vanille mischen.

KURKUMA-ABSOLU

UBERGUSS ABSOLU CRISTAL ..ovvvveeeeee. 7009
WaS S i 7049
NOROHY Tahiti-Vanilleschoten........cccccvvvieeiiiiinnnnn. 149
KUFKUM@ oo 28g

Den neutralen Uberguss Absolu Cristal mit dem Wasser,
der Vanille und dem gemahlenen Kurkuma zum Kochen
bringen.

VANILLESCHAUM

Pulvergelatine 220 Bloom.......ccooiiiiiiiiiiiiiicecee 39
Hydratwasser ..o 159
Ultrahocherhitzte Sahne 35% ...ccccoeevviiiieiiiieee, 60g
NOROHY Tahiti-Vanilleschoten ........cccccovviiieeiine.n. 20g
ZUCKET e 25¢g
Ultrahocherhitzte Sahne 35%.......ccccocvveiiiiiieene. 290¢g

Die Gelatine im Wasser einweichen. Die kleine Menge
Sahne mit der Vanille aufkochen. 15 Minuten lang ziehen
lassen.

Abseihen, den Zucker hinzufiigen und erhitzen,
anschlieflend die Gelatine hinzufiigen.

Die zweite Menge Sahne schaumig schlagen. Bei 55 °C

vermischen A



SPRITZGUSS ABSOLU VANILLE

UBERGUSS ABSOLU CRISTAL ..covvvvveee, 7009
WSS i 7149
NOROHY Tahiti-Vanilleschoten..........cccoceeeviiereennnn.. 21g

Den Uberguss Absolu Cristal mit dem Wasser und der
Vanille aufkochen und die noch fliissige Mischung bei 80
°C aufsprihen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Aus Olivendl, dem Keks, dem Vanille-Eigelb, dem
Kurkuma-Absolu und der Zitronenkonfitiire eine Creme
zubereiten. Beiseitestellen.

Den siuBen Teig herstellen, zwischen zwel
Schokoladenfolien ausrollen und einfrieren.

Den gefrorenen Teig in Streifen schneiden und Tértchen
mit einem Durchmesser von 6,5 cm ausstechen. Bei 145
°C etwa 15 Minuten lang backen.

15 g des Keksteigs auf jedes Tortchen giefien und bei 165
°C etwa 7 Minuten backen.

Gleich nach dem Backen das Vanille-Eigelb auf den Rand
der Tortchen verteilen und nochmals 2 Minuten bei 165
°C im Ofen backen.

In einer Silikon-Halbkugelform mit einem Durchmesser
von 7 cm die Rander mit einer sehr feinen Schicht
Kurkuma-Absolu auskleiden, damit das Absolu Blaschen
wirft. Einfrieren.

Den Vanilleschaum zubereiten und jeweils 15 g auf das
Kurkuma-Absolu spritzen. Einfrieren.

Aus der Form losen und mit einer diinnen Schicht Absolu
Vanille tberziehen, das zuvor auf 80 °C erhitzt wurde.
Einfrieren.

5 g Zitronenkonfitiire auf den Keks im Tortchenboden
spritzen.

Mit der Olivenol-Creme auffillen, glatt streichen und
darauf den Vanilleschaum geben.
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PAVLOVA
MIT VANILLE UND SCHWARZER JOHANNISBEERE




FUR 24 DESSERTS

SCHWEIZER BAISER

BIWEIB e 330g
ZUCKET cteeeeeteee ettt 670¢g

Das Eiweil und den Puderzucker in einen
Schneeschlagkessel geben.

Den Schlagkessel in ein Wasserbad stellen und die
Mischung schlagen, bis sie eine Temperatur von 55-60°C
erreicht hat. Die Mischung vom Feuer nehmen und mit
dem Ruhrgerat schlagen.

KOMPOTT AUS SCHWARZER JOHANNISBEERE

Plree aus Schwarzer Johannisbeere.........cccccu....... 600g
Gefrorenes Johannisbeer-Granulat..........ccccceeeneene. 400g

Das Piiree aus Schwarzer Johannisbeere und das
Johannisbeer-Granulat bei schwacher Hitze einige
Minuten kochen.

Bei 4°C aufbewahren.

GELIERTE SAHNE MIT VANILLEEXTRAKT

Ultrahocherhitzte Sahne 35 % ..o 900g
ZUCKET ottt 549
SOSA Pulvergelatine 220 Bloom ......cceoveiiiiciiiciee 3,69
HydratWasSer ..ot 189
NOROHY Vanilleextrakt ........ccccoeevieiicieciiciccecece e, 309

Einen kleinen Teil der Sahne mit dem Zucker erhitzen,
dann mit der eingeweichten Gelatine vermischen, bis sich
diese aufgelost hat.

Den Rest der kalten Sahne und anschlieBend das
Vanilleextrakt hinzufiigen.

Mindestens 12 Stunden lang bei 4 °C beiseitestellen.

EISCREME MIT VANILLEEXTRAKT

Ultrahocherhitzte Vollmilch .......cccooeiieiiieicee, 5409
SOSA Milchpulver (1% Fett] ..o 409
Ultrahocherhitzte Sahne 35 % ....cveevveieiiiieiceee 200g
Eigelb .. 309
ZUCKET .ttt 1409
Zucchero iNVertito .....cocece e 109
SOSA Glukosepulver DE33 ..o 309
Kombinierter Stabilisator. ... 2¢g
NOROHY Vanilleextrakt .......ccccooeeieieiiciicececece e, 13g

Die Milch auf 25 °C erhitzen, dann das Milchpulver und
das Vanilleextrakt hinzufiigen.

Bei 30 °C das Glukosepulver und den verschiedenen
Zucker hinzufiigen (einen Teil fir den Stabilisator
beiseitestellen), anschliefend Eigelb und Sahne
hinzufigen.

Bei 45 °C den Rest des mit dem Stabilisator vermengten
Zuckers hinzugeben.

Die Mischung bei 85 °C pasteurisieren, verriihren und
rasch auf 4 °C abkiihlen.

Mindestens 12 Stunden lang bei 4 °C ruhen lassen.

In der Eismaschine mischen und aufdrehen.

OPALYS-VANILLE-UBERZUG

Schokolade Opalys 33 %0..cceveeereeeeeeeeeeee e 250¢g
TraubenKkernOl . ... 179
KaKaobUtTer ..o 23g
NOROHY Vanilleextrakt .......ccooeveeiiiieie e 6g

Die Zutaten miteinander verschmelzen. Beiseitestellen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Die Vanille-Eiscreme zubereiten. Mindestens 12 Stunden
ruhen lassen.

Die Schlagsahne zubereiten.

Das Schweizer Baiser herstellen und mit einer Rolle etwa
200g davon zwischen zwei Bogen Backpapier ausrollen.

Die Baiser-Platten leicht zusammendriicken und alles
24 Stunden im Warmeschrank trocknen lassen.

Den Kompott aus Schwarzer Johannisbeere zubereiten
und beiseitestellen.

Die Vanillecreme zu Eis aufdrehen und mithilfe eines
Spritzbeutels mit 18-mm-Tiille Eis-Taler (je etwa 30 g}
dressieren. Einfrieren.

Den Opalys-Vanille-Uberzug zubereiten und die
Vanilleeis-Taler mithilfe einer Nadel oder einem Spief3
hineintauchen. Bis zum Servieren beiseitestellen.

Die Schweizer Baiser-Platten in grobe Stiicke brechen,
beiseitestellen.

Die Schlagsahne steif schlagen und einen kleinen Tupfer
davon auf den Teller dressieren und den Vanilleeis-Taler
darauf platzieren.

Dann 20 g Schlagsahne hinzufiigen und in die Mitte etwa
15 g Schwarze-Johannisbeeren-Kompott geben.

Den Vorgang noch einmal wiederholen und mit einer
dritten Schicht Schweizer Baiser bedecken.

Mit Vanillepulver leicht bestdauben.
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FUR 24 DESSERTS

IN VANILLESCHOTEN-PASTE POCHIERTE BIRNEN

Vereinsdechantsbirne (Comice)........cccooovevvveeveveveeeennnn. 630g
MINEralWasSer ... ..o ciiciieiece et 1300¢g
Brauner ZUCKEr ... 1909
NOROHY Vanilleschoten-Paste.........c.cccccevevevieieeennnee 38¢g

Die Birnen schalen und vierteln.

Die Birnen sofort in Zitronenwasser legen, damit sie nicht
braun werden.

Das Wasser, den braunen Zucker und die Vanilleschoten-
Paste zum Kochen bringen.

Die Birnen hinzugeben und alles bedeckt bei sehr kleiner
Hitze garen, bis die Birnen gerade eben weich sind (zum
Priifen mit einem spitzen Messer leicht einstechen).

Die Birnen kalt stellen.

VANILLE-SOUFFLE-BASIS

Tourierbutter 84 % ....cocuecvieeeececeeeeeeeeee e 82¢g
MENL ...t 82g¢g
Ultrahocherhitzte Vollmilch .......cccooveieiieiicicccccee 820g
NOROHY Vanilleschoten-Paste.........c.cccoevevieveciciennne, 129

Aus der Butter und dem Mehl eine Mehlschwitze
zubereiten, beiseitestellen.

Die Milch und die Vanilleschoten-Paste erhitzen, dann
nach und nach die Mehlschwitze hinzufiigen, sodass eine
Béchamelsauce entsteht.

2 Minuten lang kochen lassen.

SOUFFLE MIT VANILLE

Vanille-Soufflé-Basis.......cccoceeeeeceeeeceeeceeee e 1000 g
Eigelb ..o 2409
EIWEIB e 440¢g
ZUCKET ottt sttt nnan 2409
SOSA WEINSLEIN ..o 4g

Die Soufflé-Basis in einem Topf auf etwa 50 °C erhitzen,
um sie gut zu glatten. Das Eigelb dazugeben und gut
vermischen.

Gleichzeitig das Eiweif3 mit dem zuvor vermischten Zucker
und Weinstein steif schlagen.

Die beiden Massen vorsichtig vermengen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Die pochierten Birnen und das Vanille-Soufflé zubereiten.
Beiseitestellen.

Die Soufflé-Formen einfetten und mit Zucker ausstreuen.

20 g pochierte, in kleine Wirfel geschnittene Birnen als
Boden in die Soufflé-Form geben und zum Schluss mit
der Soufflé-Masse garnieren.

7 Minuten bei 175 °C im Umluftofen backen.

Nach dem Herausnehmen aus dem Ofen sofort servieren..
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FUR 80 STUCK

EISCREME MIT NOROHY-VANILLEEXTRAKT

Ultrahocherhitzte Vollmilch ..o 1100 g
SOSA Milchpulver (1% Fett] ...oooveeeeeeeeeeceee e 629
ZUCKET cctctete ettt ettt 2809
SOSA Glukosepulver DE33 ..o 1209
Ultrahocherhitzte Sahne 35 % ..cccovveeiieiiiiceccee 400g
Procrema Bio 5...c.ocviciiciee e 59
SOSA Natur Emul....ccoiiieiciceececece e, 39
NOROHY Vanilleextrakt ........ccccoeeveeiieiicicececeee e, 40g

Einen Teil vom Zucker abnehmen (etwa 10%) und mit
dem Stabilisator Procrema 5 Bio und dem Natur Emul
mischen.

Die Milch auf 25 °C erhitzen, dann das Milchpulver und
das Vanilleextrakt hinzufiigen.

Bei 30 °C die verschiedenen Zuckersorten hinzufiigen.
Bei 35 °C die Sahne hinzufiigen.

Bei 45 °C die 10 % des mit dem Stabilisator vermengten
Zuckers und das Vanilleextrakt hinzufiigen.

Die Mischung bei 85 °C pasteurisieren, verriihren und
rasch auf 4 °C abkiihlen.

Mindestens 12 Stunden lang bei 4 °C ruhen lassen.

Durch ein Spitzsieb passieren, verriihren und in die
Eismaschine geben.

KORNER-MURBETEIG

SOSA Rohe gehackte Mandeln.........ccccovevcinncccnnnnn. 130¢g
ECLat Q0T et 1309
Haferflocken ... 65¢g
WalNUSSE it 25¢g
KUrDISKEINE ... 25¢g
Hanfsamen ... 13g
LeINSAMEN .ttt 13g
Tourierbutter 84 % ......cccoveveeeiciiececece e 250g
Weizenmehl mittlerer Type ..o 1009
Roggenmehl.. ... 1009
Brauner ZUCKEN ......cocoiciei et 160 g
Naturjoghurt ..o 759

Gemahlene Mandeln, Eclat d’'Or, Haferflocken, Nisse und
Samen grob mixen.

Alle Zutaten miteinander vermischen.

SAHNE MIT VANILLEEXTRAKT

Ultrahocherhitzte Sahne 35 % ....cooceveevvccicicciciee 1400¢g
ZUCKET .ttt 110g
NOROHY Vanilleextrakt .......ccoceovennenneneireerecreeas 30g

Die sehr kalte Sahne mit dem Vanilleextrakt und dem
Zucker schlagen. Kalt stellen.

FEIGENKOMPOTT

FIgE o 24009
ZUCKET ottt et 1909
OLIVENG L ittt 70g

Feigen in Wiirfel schneiden. Die Halfte der Feigen mit
Zucker und Olivendl aufkochen.

Beiseitestellen und die restlichen Feigen hinzufiigen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

DLl 409
UBERGUSS ABSOLU CRISTAL.....ovorveiecieeieiesieeeae 80g
F I et 5009

Eiscreme, Mirbeteig, Feigenscheiben, Marmelade und
Schlagsahne zubereiten.

Den Mirbeteig 2mm dick ausrollen. Einfrieren und Taler
mit einem Durchmesser von 7cm ausstechen.

Die Taler auf die Ruckseite einer Silikonkugelform mit
7,5 cm Durchmesser legen.

Etwa 12 Minuten bei 150 °C backen.
Die Eiscreme aufdrehen.
Etwa 30 g Kompott in die Mirbeteigkorbchen geben.

Darauf eine Kugel Eis geben. Mithilfe eines Spritzbeutels
mit 18-mm-Tllle einen grofBen Tropfen Schlagsahne
dressieren.

Den neutralen Uberguss Absolu Cristal und 50 % seines
Gewichts mit Feigenkompott vermischen.

Zuletzt mit Absolu-Feigen-Tropfen, Dill und diinnen
Feigenscheiben verzieren.
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MANGOBLUTE




FUR 24 STUCK
OPALYS-VANILLE-NAMELAKA

VOUMILCR o 275g
NOROHY Vanilleschoten-Paste aus Tahiti-Vanille.... 10g
GLUKOSE .ttt 159
Gelatine e 79
HydratWasSer ..o 35¢g
Schokolade OPALY 33% .....ccooveeviieiiieiie e 510g
SANNE 35 Y0t 5509

Die Milch mit dem Mark der Vanilleschote und der Glukose
erhitzen. Die zuvor eingeweichte Gelatine hinzufiigen.
Nach und nach in die teilweise zerlassene Schokolade
gieBBen.

So schnell wie moglich alles mischen, um die Emulsion
fertigzustellen.

Die kalte Sahne unterriihren. Erneut vermischen.

Das Ganze idealerweise eine Nacht im Kihlschrank
kristallisieren lassen.

GELIERTES MANGO-COULIS

SOSA Pulvergelatine 220 Bloom .....ccccveviiieiiienienne 129
HydratWasSer ..o 60g
ADAMANCE Piree Kesar- & Alphonso-Mango 100% .490 g
ADAMANCE Passionsfruchtpiiree 100%................... 185¢g
ZUCKET o 60g
MangoOWUrfel ... 1859

Die Gelatine einweichen. Ein Drittel des Pilirees mit der
Gelatine auf 50°C erhitzen.

AnschlieBend den Zucker und das restliche Piliree sowie
die Mangowdiirfel hinzufiigen. In einen Behélter giefien
und im Kihlschrank gelieren lassen. Einfrieren.

MANDEL-MURBETEIG - GRUNDREZEPT

MENLTE50 .. 749
PUderzuCKer ......oouviiiiie e 28g
SOSA blanchierte, extrafein gemahlene Mandeln...... 99
SALZ it 0,63g
Tourierbutter 84 % ...cccoovviiiiiie 38g
B e 169

Die trockenen Zutaten mit der in Wiirfel geschnittenen
kalten Butter zu einem Miirbeteig verarbeiten.

Sobald die Masse keine Stiicke mehr aufweist,
die kalten Eier hinzufiigen. Aufhoren, sobald ein
homogener Teig entstanden ist.

Kalt stellen oder sofort ausrollen.

Etwa 20 Min. bei 150°C im Ofen backen.

GEPRESSTER MURBETEIG INSPIRATION
PASSIONSFRUCHT

Mandel-Murbeteig - Grundrezept............ccccooiii. 1509
ECLATD'OR ..o 100¢g
VALRHONA INSPIRATION PASSIONSFRUCHT....... 1509

Den gebackenen Miirbeteig im Rihrgerat zerkleinern
und Eclat d'Or und die zerlassene Fruchtkuvertire
hinzugeben.

Kleiner Tipp: Sie konnen natiirlich die bei lhrer taglichen
Produktion anfallenden Reste lhres Miirbeteiggebacks
verwenden.

NEUTRALER SPRITZGUSS ABSOLU

UBERGUSS ABSOLU CRISTAL............coccvvrcnnnn, 455¢g
MiNEralWasSer....cccuuiii e Lég
NOROHY Bio-Vanillepulver aus Madagaskar.............. 39

Den neutralen Uberguss Absolu Cristal mit Wasser und
der ausgekratzten Vanilleschote zum Kochen bringen.
Durch ein Sieb passieren.

Sofortim Anschluss mit einer Spritzpistole bei etwa 80°C
aufspriihen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Die Vanille-Namelaka vorbereiten und beiseitestellen.
Das gelierte Mango-Coulis vorbereiten und sofort 40g
davon in eine Halbkugelform mit 7cm Durchmesser
geben, im Kihlschrank gelieren lassen, danach
einfrieren. Den gepressten Mirbeteig mit Inspiration
Passionsfrucht vorbereiten und daraus Taler mit 6cm
Durchmesser (15 g) herstellen. Einfrieren. 7cm grofie
Ringformen mit Streifen von Strukturfolie auskleiden
und auf eine Silikon-Backmatte stellen.

Die gepressten Mirbeteig-Scheiben in den Ringen
platzieren.

Die Vanille-Namelaka aufschlagen und 40g davon
direktin jede Ringform geben, die Mango-Coulis-Kuppel
aufsetzen und dabei leicht festdricken, sodass die
aufgeschlagene Namelaka leicht hochquillt. Einfrieren.
Aus der Form losen, die Strukturfolie entfernen und
mit einer Spritzpistole eine diinne Schicht Absolu
Cristal auftragen. Aus der Schokolade Opalys und dem
Vanillepulver kleine Taler herstellen. Je Tortchen einen
Taler auflegen.

EIN PAAR WORTE ZUM REZEPT

Das Zusammenspiel der Texturen zwischen
knusprigem gepresstem Miirbeteig und cremiger
Namelaka schickt den Gaumen auf eine kostliche
und erfrischende Geschmacksreise mit exotischen
Aromen.
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ISLA
PAVLOVA MIT ERDBEERE, VANILLE & HIBISKUS




FUR 24 DESSERTS

ERDBEER-HIBISKUS-SORBET

ADAMANCE Piiree Meeker-Himbeere 100%............. 180¢g
ADAMANCE Piree Mara-des-Bois-Erdbeere 100%.565 g
ZUCKET e 350¢g
SOSA Glukosepulver DE33.......cccooiiiiiiiiieie, 110¢g
Prosorbet 5 kalt/heiB......cccccoeieiiiiiieiecccecee 759
Mara-des-bois-Erdbeeren.......cccccoviiiiiniiiinnnn, 755¢g
HibiskusblUten ... 25¢g

Die Plrees erhitzen.

Bei 30°C den Zucker hinzufiigen (Zucker und
Glukosepulver).

Die Stabilisatoren mit einem Teil des urspriinglichen
Zuckers (etwa 10 %) mischen und bei 45 °C hinzufiigen.

Alles zusammen bei 85°C 2Min. lang pasteurisieren und
anschlieflend schnell auf +4°C abkiihlen.

Sirup, Erdbeeren und Hibiskus vermengen, dann alles
mixen.

Den Mix mindestens 4 Stunden ziehen lassen.

Bei -6 bis -10°C in der Eismaschine mischen und
aufdrehen.

Im Gefrierschrank bei -18°C lagern.

ERDBEER-HIBISKUS-KOMPOTT

Mara-des-bois-Erdbeeren.......cccccoviiiinninnn, 200g
ADAMANCE Piiree Mara-des-Bois-Erdbeere 100% .40 g
ADAMANCE Piiree Meeker-Himbeere 100% ........... 20g
ZUCKET ittt 40g
SOSA Pektin NH ..o 2g
ZITronensaft oo 59
Mara-des-bois-Erdbeeren.......cccccoviiiiiiicininnn, 375¢g
HibiskusblUten. ... 109

Den kleinen Teil der frischen Erdbeeren mit den Plirees
erhitzen. Die Mischung aus Zucker und Pektin hinzufiigen.

Zum Kochen bringen und anschlieend den Zitronensaft
dazugeben.

Schnell abkiihlen.

Den zweiten Teil der Erdbeeren in Wiirfel schneiden und
mit dem Hibiskus zum Kompott hinzufligen. Vermischen.

Bei 4°C aufbewahren.

STARKEMISCHUNG MIT VANILLE

Ultrahocherhitzte Vollmilch.......cooooiiiini, 190g
NOROHY Vanilleschote aus Mexiko .........cccceevierennes. 109
SOSA Kartoffelstarke. ..o 5¢g

Die Milch mit der ausgekratzten Vanilleschote erhitzen
und 20Min. ziehen lassen. Durch ein feines Sieb passieren
und das Gewicht der Milch korrigieren. Ein wenig kalte
Milch mit Kartoffelstarke vermischen, beiseitestellen.

Den Rest der Milch mit der Glukose auf 85-90°C erhitzen.

Einen Teil der warmen Milch auf die Milch-Starke-
Mischung geben. Alles in einen Topf geben und aufkochen.

LEICHTE CREME AUS OPALYS 33 % MIT VANILLE

Starkemischung de vainilla ..o, 1959
SOSA Pulvergelatine 220 Bloom .......ccccvevieiiieiieennne. 2,59
Hydratwasser ..o 12,59
SCHOKOLADE OPALYS 33% ...coceviiviiiiniiiiieicices 1459
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %...ccccoeevviiieeiiieeee. 350¢g

Starke mit der zuvor eingeweichten Gelatine vermischen,
dann nach und nach auf die Schokolade gieBen. So
schnell wie moglich alles mischen, um eine glatte Creme
zu erhalten. Die kalte Sahne unterriihren.

Erneut kurz mixen.

Mit Frischhaltefolie bedecken, kalt stellen und
mindestens 12 Stunden kristallisieren lassen.

So aufschlagen, dass eine Textur entsteht, die sich mit
Spritzbeutel oder Teigschaber verarbeiten lasst.

SCHWEIZER BAISER

EIWEIB e 1659
ZUCKET .o 330g
NOROHY Vanilleschote aus MeXiko ......cccccccevvvvinenn.n. 59
Hibiskusbliten.......ccccoooiiiiii Nach Belieben

Das Eiweif3 und den Zucker zusammen mit dem
Vanillemark in eine Rihrschiissel geben.

Die Schiissel in ein Wasserbad stellen. Zwischendurch
immer wieder umriihren, bis eine Temperatur von 55-
60°C erreichtist. Die Baiser-Masse aus dem Wasserbad
nehmen und mit dem Rihrgerat aufschlagen. Sofort
weiterverarbeiten.

Den Hibiskus zerkleinern und beiseitestellen.
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VANILLE-SOUFFLE

SOSA blanchierte, extrafein gemahlene Mandeln.. 100g

MaisStarke ....ooooueviiiiie e 159
ZUCKET ot 1159
SOSA BackpulVer.....ocuiieiiiiieecee e 1,59
NOROHY Vanilleschote aus Mexiko........cccccceevvinnnnnenn. 99
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %...cceeeeiiiiiiiiiiieii, 1009
Bl e 105g

Die gemahlenen Mandeln, die Maisstarke, den Zucker,
das Backpulver und das aus den Vanilleschoten gekratzte
Mark vermischen.

Die Sahne und die Eier hinzufiigen, alles gut verriihren
und dann ruhen lassen.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Sorbet, Kompott und die leichte Creme vorbereiten.

Das Baiser herstellen, mithilfe der glatten Seite einer
Breitbandtille Baiser-Streifen auf leicht gefettete
Halbkugelformen (6 cm @) auftragen, sodass sie sich
iiberlappen, dabei unbedingt die Mitte frei lassen.
Mit Hibiskuspulver bestduben. Die Baisers bei 65°C
1,5 Stunden backen.

An einen vor Feuchtigkeit geschiitzten Ort stellen.

Vanille-Soufflé zubereiten und in einen mit einer Silikon-
Backmatte praparierten halben Backrahmen geben, 10Min.
bei 175°C backen.

Kreise (@5cm) ausstechen.

Die leichte Vanillecreme aufschlagen. 10g auf dem
Tellerboden anrichten. Vanille-Soufflé drauflegen
20g Erdbeerkompott hinzufiigen. 15g der leichten
Vanillecreme mit einer 8-mm-Tiille auftragen.

Eine Kugel des Erdbeer-Hibiskus-Sorbets in der Mitte des
Desserts anrichten. Das Sorbet mit 5g Erdbeerkompott
bedecken. Das Baiserin der Mitte anrichten und ihn dabei
leichtin die Creme driicken. Mit drei Erdbeervierteln und
drei Stangeln Zitronenmelisse verzieren.

EIN PAAR WORTE ZUM REZEPT

Eine neu interpretierte Pavlova fiir ein raffiniertes
Tellerdessert, das die Siile der seltenen
mexikanischen Vanille, die Frische des Hibiskus
und die Saure roter Friichte vereint.
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OPALE DE ROSE




FUR 24 STUCK

SCHAUMIGE
ROSENWASSER

GANACHE-CREME ~ OPALYS-

MINEralWwasSer.....coci i 290g
SOSA Kartoffelstarke .....ccoceoiiiiiciiee 15¢
SOSA Pulvergelatine 220 Bloom .....ocooeviiiiiiceiee, 39
HydratWasSer ... 159
SCHOKOLADE OPALYS 33% ..veeeieieeiiieiieeiiee e 2409
NOROHY ROSENWASSEr ..oviiiiiiiiiiieeieee e 40g

Einen Teil des Wassers kalt mit der Kartoffelstarke
verrihren. Das restliche Wasser auf 85-90 °C erhitzen.

Einen Teil des Wassers liber die Wasser-Starke-Mischung
gieflen. Alles in das Kochgefal3 geben und aufkochen.

Kochgefall vom Herd nehmen und die zuvor eingeweichte
Gelatine hinzufiigen.

Nach und nach auf die teilweise geschmolzene
Schokolade gieen und dabei mithilfe eines Teigschabers
gut verrihren, um eine glatte Creme zu erhalten.

Das Rosenwasser hinzufligen und erneut mixen.

12 Minuten im Kiihlschrank kristallisieren lassen.

GELIERTES COULIS MIT BLUTORANGE

SOSA Pulvergelatine 220 Bloom .....eevveiiiieeeiiiieeee 5¢
ADAMANCE Blutorangenplree.......ccccevveveennnnen. 120 g
ZUCKET ot 50¢g
SOSA Glukosepulver DE33.. ... 4049
ADAMANCE Blutorangenplree.......ccccceeiiveennnnnnn. 19049

Die Gelatine auf die kleine, 4 °C kalte Menge Fruchtpiree
einrieseln lassen, dann 15-20 Minuten warten, bis die
Gelatine hydratisiert.

Diese Mischung auf 50-60 °C erhitzen, um die Gelatine
zu schmelzen. Den Zucker und das Glukosepulver
hinzugeben und die Mischung Gber den zweiten Teil des
4 °C kalten Pirees gief3en.

Gleichmafig mixen und sofort in eine Form geben.

MANDELBISKUIT MIT ROSENWASSER

SOSA Gemahlene Mandeln......ccccovvveeeieiiiiiiiiiieeee, 140 g
B e 170 g
MiNEralWasSer.....uiiii e 30g
NOROHY R0OSENWASSEer ...cococvvviiiieieecceieeee e 45¢g
EIWEIB .o 210g
ZUCKET it 90 g
MeEhLTADD .. 11049

Gemahlene Mandeln, Eier, Wasser und Rosenwasser

miteinander verrihren.

Eiwei3 schaumig schlagen den Zucker in einem Mal
hinzufigen.

Den Eischnee unter die erste Mischung heben, dann das
zuvor gesiebte Mehl unterheben.

ITALIENISCHES BAISER MIT BLUTORANGE

ADAMANCE Blutorangenplree.......cccccviieeeeiiiineenne 7049
SOSA Eiweillpulver Abuwhip ....ooooiieiiiee 79
MiNeralWasSer....coouiiii e 209
ZUCKET o 65¢g

4 °C kaltes Blutorangenpiiree und gesiebtes Eiweil3-
pulver in eine Rihrschissel geben.

Mischen und 15-20 Minuten warten, bis das Albuwhip
hydratisiert.

Wasser und Zucker in einem Topf vermischen, bei 118 °C
kochen und anschlieBend auf die schaumige Mischung
aus Fruchtpiiree und Albuwhip geben.

Mit einem Rihrgerat bei mittlerer Stufe aufschlagen, bis
die Mischung abgekiihlt ist (etwa 30 °C).

GESCHLAGENE SAHNE MIT BLUTORANGE

ADAMANCE Blutorangenplree........ccccovveeeiiiineennne 65¢g
Ultrahocherhitzte Sahne 35%.......ccccvvveviieeeiiinnnee. 100 g

Das Blutorangenpiiree und die Sahne (beide 4 °C
kalt) vermengen und anschlieBend bei mittlerer Stufe
aufschlagen, bis eine luftige Textur entsteht wie bei einer
normalen Schlagsahne.
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MOUSSE INTENSE BLUTORANGE-ROSE

SOSA Pulvergelatine 220 Bloom .....c.ccoooiiiiiiieninnne 10g
Tarakernmehl. ..o 4,39
ADAMANCE Blutorangenpliree........ccccevcvierinnnne. 1709
ADAMANCE Blutorangenpliree........ccccevcvierinnnne. 300¢g
NOROHY ROSENWASSEr ..ot 45¢g
[talienisches Baiser mit Blutorange.........ccc.ccccee.. 160 g
Schlagsahne mit Blutorange .........cccccooeviincnenn. 160 g

Die Gelatine und das Tarakernmehl in die kleine Menge
Blutorangenpliree (4 °C kalt] einrieseln lassen und 15-20
Minuten warten, bis alles hydratisiert ist.

Diese Mischung auf 50-60 °C erhitzen, um die Gelatine
gut aufzulésen, dann tber die zweite Menge Piiree (4 °C
kalt) gieBen und vermischen, um eine glatte Textur zu
erhalten.

Etwa ein Drittel des Fruchtpirees in die italienische
Baisermasse geben und mit dem Schneebesenverrihren,
um die Texturen gut zu vereinen.

Das restliche Fruchtpiiree hinzufigen, dann mit
dem Teigschaber vermischen und zum Schluss die
geschlagene Sahne vorsichtig unterheben, damit sie ihre
luftige Textur beibehalt.

Sofort verwenden.

UBERGUSS ABSOLU MIT ROSENWASSER

NOROHY R0OSENWASSEr ..ccoiiiiiiiiieee e 25¢
UBERGUSS ABSOLU CRISTAL ....ovvvevvevee. 480¢g

Rosenwasser und Absolu-Uberguss vermischen und
aufkochen. Sofort verwenden.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN

Am Vortag:

Die schaumige Ganache-Creme Opalys-Rose herstellen
und bei 4 °C 12 Stunden lang kristallisieren lassen.

Geliertes Coulis herstellen, dann je 15 g in Silikon-
Halbkugelformen fillen, vor dem Einfrieren bei 4°C etwa
4 Stunden lang gelieren lassen.

Nach dem Einfrieren aus der Form losen und dann im
Gefrierschrank aufbewahren.

Am Tag des Verzehrs:

Den Biskuitteig zubereiten und 800 g in einen halben
Backrahmen gieflen.

Etwa 14-16 Minuten bei 180 °C backen.

Abkihlen lassen und mithilfe einer runden Ausstechform
von 6 cm Durchmesser Scheiben ausstechen.

Die Halfte der schaumigen Ganache-Creme Opalys
aufschlagen und mithilfe eines Spritzbeutels ohne Tiille
15 g unregelmafig auf jede Biskuitscheibe spritzen.

Einfrieren.

Die Mousse herstellen und je 35 g in Silikonformen mit
4 cm Hohe und 6 cmm Durchmesser gieflien, dann das
Insert aus Biskuit und schaumiger Ganache-Creme
hineingeben.

Glatt streichen und einfrieren.

Die kleinen Kuchen aus der Form losen und die Halbkugeln
aus geliertem Coulis in die Mitte des kleinen Kuchens
setzen.

Absolu-Spritzguss mit Rosenwasser herstellen und die
kleinen Kuchen in einer diinnen Schicht damit einspriihen.

Die restliche schaumige Ganache-Creme aufschlagen
und mithilfe eines Spritzbeutels mit runder Tille Nr. 8
einen Kranz um die Halbkugel dressieren.
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ROSA




FUR 12 STUCK

SORBET MIT ROSENWASSER

MINEralWwasSer.. ..o 130 g
NOROHY ROSENWASSEr ..oviiiiiiiiiiieiieece e 35¢
SOSA INULIN WAM (oo 25¢g
ZUCKET ittt 30g¢g
SOSA Glukosepulver DE33.......cccoiiiiiiiiiieniciies 20g
SOSA DEXtrOSE couiiiiiiieiiiie et 10¢g
SOSA GUAr-GUMMiL.eeeiiiiiiieiiie e 0,5¢g
SOSA Johannisbrotkernmehl ... 0,5¢g
Geriebene Schale von Pink Grapefruit.......ccccccccevenees 5¢g

Wasser und Rosenwasser auf 40 °C erhitzen, Inulin,
die verschiedenen Zuckersorten, Guar-Gummi und
Johannisbrotkernmehl hinzufigen und zum Kochen
bringen.

Die geriebene Grapefruitschale hinzufiigen.

Mixen und in einem Pacojet-Behalter einfrieren.

SCHLAGSAHNE MIT ROSE

Ultrahocherhitzte Sahne 35%......ccccoiviiiiiiiiiiiis 509
ZUCKET ittt 20g
SOSA Pulvergelatine 220 Bloom .......ccceevieiiciicnienene. 19
WaSSEI i 5¢g
MaSCArPONE e 25¢g
Ultrahocherhitzte Sahne 35% ...cccoooovviiiiiiii 145¢
NOROHY ROSENWASSEr ..oiiiiiiiiiiiiciieeeeeiee e 109

Sahne und Zucker auf 80 °C erhitzen, die zuvor
eingeweichte Gelatine hinzufiigen.

Uber die Mascarpone, die Sahne und das Rosenwasser
gief3en. Mixen.

GRAPEFRUIT-CONFIT MIT ROSENWASSER

Pink Grapefruit ..o 110¢g
ZUCKET ittt 359
Pink-Grapefruit-PUree........cccccoiiiiiiieiieeeeee 109
ZUCKET ittt 159
SOSA Pektin NH ..o 39
ZItronensaft .. 109
NOROHY R0SENWaSSer .....ccccvvviiiiieeeeeciieeee e 109

Grapefruits mit einem Zahnstocher einstechen (fir die
Mandarinen von Anfang an 20 % mehr einplanen).

Dreimal blanchieren. (Nach jedem Durchgang gut
abkihlen lassen.)

Kerne und Hautchen entfernen.

Die Grapefruits und die erste Menge Zucker im Blitzhacker
zerkleinern. Mixen bis eine feine Konsistenz entsteht und
das Pink-Grapefruit-Plree hinzugeben.

Diese Zubereitung auf 40 °C erhitzen, dann die Mischung
aus Zucker und Pektin NH hinzugeben und das Ganze
aufkochen.

Zitronensaft und Rosenwasser zugeben, mixen und
abkihlen lassen.

SCHWEIZER BAISER MIT PINK GRAPEFRUIT
UND ROSE

EIWEIB ..o 1159
ZUCKET 1ottt 2319
Pink Grapefruit......cccooiiiiii e 0,5 Stiick

Das Eiweif3 und den Zucker in einer Rihrschissel im
Wasserbad vermischen, bis die Masse 55-60 °C erreicht
hat.

Die Schiissel aus dem Wasserbad nehmen und Mischung
mit dem Rihrgerat aufschlagen.

Die Schale der Grapefruit abreiben und unter das Baiser
heben.

ROSEN-ZUCKERGLAS

SOSA Fondant.......ccooooiiiiiiiiiiic e, 35¢g
Glukose DEBB/4D ....cueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 35¢g
SOSA Rosenblatter.......ooovvieiiiiiiiii e 19
ZUCKET e 35¢g

Fondant, Glukose und Zucker auf 160 °C erhitzen.

Auf einer Silikonbackmatte verteilen, um die Masse
abklhlen zu lassen.

Nach dem Abkiihlen mit den Rosenblattern im Blitzhacker
zerkleinern.

Das Pulver in einer Dose vor Feuchtigkeit geschitzt
aufbewahren.

ZUBEREITEN UND FERTIGSTELLEN
Pink Grapefruit. ... 3009

Rosensorbet, Schlagsahne und Confit herstellen.

Schweizer Baiser herstellen, daraus Kugeln mit 6 cm
Durchmesser auf einer Silikonbackmatte anrichten und
bei 70 °C im Ofen trocknen.

Wenn die Kugeln halbgar sind, mit einem Essloffel
aushohlenund im Warmeschrank weiter trocknen lassen.
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Das restliche Baiser auf eine zuvor ausgeschnittene
Schablone in Form einer Blite streichen, im Ofen bei
70 °C trocknen.

Die Grapefruit in Filets schneiden und das Fruchtfleisch
aus der verbliebenen Grapefruit herauslosen, die
Grapefruit dafiir in eine Schiissel mit kaltem Wasser
legen.

Das Fruchtfleisch abtropfen lassen und zusammen
mit den Grapefruit-Filets auf Kichenpapier legen. Kalt
stellen.

Zuckerglas herstellen und das Pulver mit einem Teeloffel
auf eine zuvor ausgeschnittene Schablone in Form einer
Blute streuen.

Die Schablone dafir auf eine leicht gefettete
Silikonbackmatte legen.

Das Zuckerglas im Ofen bei 180 °C 2 Minuten backen.
Sofort nach dem Herausnehmen aus dem Ofen auf ein
Blatt Backpapier stiirzen und abkiihlen lassen.

Mithilfe einer HeiB3luftpistole leicht wolben.

Das Sorbet pacossieren und in den Gefrierschrank
stellen.

Die Baiserschale mit 20 g zuvor aufgeschlagener
Schlagsahne, 15 g Sorbet und 10 g Grapefruitfilets
garnieren.

Je eine Baiser- und einer Zuckerglasblite auflegen.

15 g Confit anrichten und mit Grapefruitfruchtfleisch
bedecken.
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~ DASNOROHY-GAMMA

" 'VANILLESCHOTEN: 3 URSPRUNGE

16-23cm

Vakuumbeutel 125 g 31356
Vakuumbeutel 250 g 26521
Vakuumbeutel 2,5 Kg 50038
MERKMALE

Schwarze, nicht gespaltene BIO-Vanilleschoten - Vanilla Planifolia
Aus: Madagaskar - Produkt aus biologischer Landwirtschaft.
Aromatische Hauptnoten: Vanillezucker, Kampfer, Rumrosinen
Feuchtigkeitsgehalt: 32 - 38 % - Vanillin-Gehalt > 1,5 %

]

VERPACKUNG ART.-NR
14-17cm

Vakuumbeutel 125 g 31972
Vakuumbeutel 250 g 31974
18-20cm

Vakuumbeutel 125 g 31973
Vakuumbeutel 250 g 31975
MERKMALE

Tahiti-Vanilleschote. Vanilla x Tahitensis
Aus: Insel Tahaa, Aromatische Hauptnoten: Noten von Anis, Blumen
Feuchtigkeitsgehalt: 45 - 60 %

MEXIKO
REGION PAPANTLA/VERACRUZ

VERPACKUNG ART.-NR
16-23cm

Vakuumbeutel 125 g 26721
MERKMALE

Schwarze, nicht gespaltene Vanilleschote

Vanilla Planifolia - Aus: MEXIKO
Aromatische Hauptnoten: Holz, Kakao, Pflaume.




UNSERE VANILLEERZEUGNISSE

¢ WO
VANIFLUSINN
Lmorenen,

. mnmmme— e

PASTE AUS BIO-VANILLESCHOTEN VANILLESCHOTEN-PASTE FEIN GEMAHLENE BIO-VANILLESCHOTEN
MADAGASKAR MADAGASKAR
500-g-Dose - 34283 500-g-Dose - 25705 500-g-Packung - 29626
b-kg-Eimer - 48768 4,5-kg-Eimer - 25716 15-kg-Sack - 25637

TADOKA

Die Richtige Menge Vanille mit Noten
von Holz, Blumen, und Anis

MADAGASKAR
PAPUA-NEUGUINEA

250-g-Packung - 41835

BI0-KAFFEBOHNENPASTE

ATHIOPIEN

OIDEAL GERIEBEN QSCHMELZFERTIG © EINFACH zU
500-g-Dose - 41822 Als Dekoration, Verzierung auf dem  Zum Aromatisieren und BegieBien DOSIEREN
Patisserieteller oder sogarals  beim Kochen von Fleisch, Fisch...  Zum Aromatisieren Ihrer
Getrank. Backmischungen.

BIO-VANILLEEXTRAKT BI0-ORANGENBLUTENWASSER BI0-ROSENWASSER
TUNESIEN KAP BON BULGARIEN KAZANLAK

Flasche a 1kg - 33424 750-g-Flasche = 750 ml - 41837 750-g-Flasche = 750 ml - 44548
Kanister a kg - 49899
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~Kunden

service: scvalrho

.

nafdvalrhona. r - 49 (01785162 73001 — @ @ dnorahyvanille — www.norohy.com

en Sie unsere Produkte 'u._n'd}.ei(kh'is_iﬁ_.kézeptee Td
g ?& auf unserer Website www.norohy.com .~

d

Teilen Sie Ihre Kreati;men-_' ' ;
~auf Instagram mit @norohyvanille \

¢

ectl TRl F i S B My e ey

i

®©Norohy - 02/2024 -Bildnachweis: Studio des fleurs - Vervielfltigung verboten, alle Rechte vorbehalten. -~




