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FUR 25 STUCK

GEEISTE, SCHAUMIGE GANACHE-CREME
MIT WHISKY

Ultrahocherhitzte Vollmilch.......cccooiiiiiiii 140 g
SOSA DEXIrOSE.cciuiiieiiieiiiie ettt 155¢g
SOSA Glukose DE6O........ccooeeviiiiiiiciiiieic e 155¢g
SOSA Trehalosepulver........cccooiiiiieiieiie e 70 g
SOSA Pulvergelatine 220 Bloom ......cccceeiieiiiceiieene, 5¢g
HydratWasSer ... 25¢g
Schokolade OPALYS 33 % .ccoveiviiiiiiiiiieiciceee 210 g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %...ccccoooiiiiiiici 710 g
WRISKY ..ottt 55¢

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

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

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

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

Kalt stellen und idealerweise 12 Stunden kristallisieren
lassen. Aufschlagen.

EISCREME MIT KAFFEEBOHNENPASTE

Ultrahocherhitzte Vollmilch.......cccoooiiiiiiii 825¢g
SOSA Milchpulver (1 % Fett) ..ooooiiiiiiiieeeee, 50 g
ZUCKET Lttt 170 g
SOSA Glukosepulver DE33 ......ccooiieiiiiiiiceeece 90 g
SOSA DEXIrOSE.cciuiii et 60g
Ultrahocherhitzte Sahne 35 %...ccccocviiiiiiiiii 255¢g
NOROHY Kaffeebohnenpaste ........ccccceviiiiniiiinnnnnn. 35g
SOSA Guarkernmehl ......ccooiiiiiiiiiee e 2g
SOSA Johannisbrotkernmehl........cccooiiiiiiiiii 2g
SOSA Natur EMuUl..ccoeeiiiiiiii e 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 mit einem Teil der urspriinglichen Zuckermenge
(rund 10 %) hinzugeben.

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

Wenn moglich, den Mix homogenisieren, um die
Fettkristalle so fein wie maoglich 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................. 150 g
Eclat d' Or .o 150 g
Schokolade DULCEY 35 %o.ccvveiiiiiiiiiiiiiiiccece 150 g

Die gebackenen Mandelstreusel fein hacken und mit den
restlichen Zutaten mischen.

MANDELSTREUSEL MIT KAFFEEPASTE

Tourierbutter 84 % ....cccoeviiiiiiiiiiee 40g
Brauner ZUCKEr .......coiiiiiiii 40g
MehLTO50 1. 40g
SOSA blanchierte, extrafein gemahlene Mandeln.....40 g
FLeur de Sel .o 0,59
NOROHY Kaffeebohnenpaste ......cccccovviiiiiiiiiiis 5¢g

Alle Zutaten miteinander vermischen und durch ein Sieb
streichen.
Bei 160 °C etwa 12 Minuten lang backen.

BISKUIT MIT KAFFEEPASTE

B e 80¢g
ZUCKET 1ttt 30g
SaAlZ e 24
Traubenkernol.. ..o 20g
NOROHY Kaffeebohnenpaste ......cccccooviiiiiiiiiiiiees 6g
MehLTO50 1. 90¢g
EIWEIB .o 120 g
ZUCKET 1t 75 g
SOSA WEINSEEIN v 2,59

Ei, Zucker, Salz, Ol, Kaffeepaste und Mehl vermischen.
Das Eiwei3 mit der zweiten Menge Zucker und Weinstein
steif schlagen.

Beide Massen miteinander vermischen.



GUANAJA-SPRITZMASSE

Kakaobutter ... 150 g
Kuvertire GUANAJA 70 %0 .oeveeiiiiieiiieeeeeee 350¢g

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....c.uii i 759
SOSA DeXIroSe....ueieiiiiiee et 115¢
SOSA Glukose DE6BD........ccceeiiiiiiiiiiie i 7549
Uberguss Absolu Cristal..........cccccoeveveveeeeeeeeenn. 490 g

Wasser, Dextrose und Glukose DE60 mischen und auf-
kochen.

Auf den Uberguss Absolu Cristal gieBen und vermischen.
Glasur bei einer Temperatur von 25 °C aufspriihen.

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 mit5,5cm @ und 4,5 cm Hohe mit Tortenrand-
folie 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 hineindricken.
Mit 30 g schaumiger Ganache-Creme abschlieBen 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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