“NOROHY~

- VANILLE AUDACIEUSE & ENGAGEE -

BRIOCHE
_ ORANGENBLUTE/MANDEL



FUR 14 STUCK MIT 818 CM

BRIOCHE-TEIG MIT ORANGENBLUTE

Feinstes Auszugsmehl..........ccooiiiiiiiiiii 530¢g
Weizenmehl mittlerer Type.....cccooiiiiiiiiiiiiee, 530¢g
SAlZ e 2049
Bl 420 g
Ultrahocherhitzte Vollmilch.........ccooo 140 g
NOROHY Orangenbliitenwasser ........cccuvueerrssanenns 95¢g
ZUCKET . 150 g
Bio-Hefe. .o 40 g
Tourierbutter 84 % ..o 370¢g
Gesamtgewicht.....ccooiiiiii 2295¢g

Alle Zutaten aufBer der Butter in die Schiissel des
Rihrgerdts geben. Bei niedriger Geschwindigkeit
(1.Stufe) 5 Minuten kneten. 7 Minuten auf der zweiten
Stufe kneten, dann wieder zuriickschalten und die Butter
untermischen, bis der Teig glatt ist. Der Teig sollte am
Ende 25°C warm sein.

30 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.

MARZIPAN-FULLUNG MIT ORANGENBLUTE

MARZIPAN PROVENCE 70%..........ccccooeiiiiiiiicens 980 ¢
EIWEIB e 50g
NOROHY Orangenbliitenwasser .........ccrurumrerssanens 120 g
Gesamtgewicht.....ccooiiiii 11504

Die Marzipanrohmasse mit dem Rihrgerat mit
Rihrblatt auflockern, dafiir das Eiwei3 und das
Orangenblitenwasser nach und nach unterrihren.
Kalt stellen.

GOLDGELBES BACKEN MIT SAHNE

Eigelb o 320¢g
Ultrahocherhitzte Sahne 35% .......ccccoiiiiiiiiiiin. 80 g
Gesamtgewicht......ccoooiiiiii 400 g

Die Zutaten miteinander vermischen.

SIRUP ZUM TRANKEN MIT NOROHY
ORANGENBLUTENWASSER

Mineralwasser. ... 250 ¢
ZUCKET ittt 304g
NOROHY Paste aus Bio-Vanilleschoten aus Madagaskar ..3 g
NOROHY Orangenbliitenwasser................cccccccuenee. 1549
Gesamtgewicht. ... 298¢

Das Wasser mit dem Zucker und der Vanillepaste
aufkochen.

Dann das Orangenbliitenwasser hinzufiigen.
Kalt stellen.

SOSA Ganze blanchierte Mandeln........... Nach Belieben

SOSA Kantonesisch karamellisierte
Mandeln.........ooooviiiiiee e, Nach Belieben

Zubereiten und Fertigstellen
Brioche-Einzelportion:

Briocheteig herstellen und mindestens 12 Stunden bei
3°C im Kihlschrank gehen lassen.

Die ganzen Mandeln bei 150°C 20 Minuten lang rosten,
mit einem Messer grob hacken und beiseite stellen.
Die Marzipanfillung zubereiten, davon 30g in Ringe
mit 4cm Durchmesser fiillen. Einfrieren. Zum Flechten
drei Stiicke Briocheteig a 20g abwiegen. Drei Strange
mit einer Lange von 30cm formen, Zopf flechten und
um einen Backring mit einem Durchmesser von 4cm
wickeln. Bei 29 °C mindestens 1,5 Stunden lang mit der
Marzipanfullung in der Mitte gehen lassen. 10Min. bei 4°C
ruhen lassen. Mit der Ei-Sahne-Mischung einpinseln. Die
Fullung mit gehackten gerosteten Mandeln bestreuen.
Die Brioche-Einzelportionen 11 Minuten bei 180°C
backen. Die Brioches direkt nach dem Backen mit dem
Sirup tranken und nochmals fiir 1 Minute in den Ofen
schieben.

Mit Dekorschnee bestreuen und dann die kantonesisch
karamellisierten Mandeln auf den Brioches verteilen.

Brioche zum Teilen:

Briocheteig herstellen und mindestens 12 Stunden bei
3°C im Kihlschrank gehen lassen.

Die ganzen Mandeln bei 150°C 20 Minuten lang rosten,
mit einem Messer grob hacken und beiseitestellen. Die
Marzipanfullung zubereiten, 180g davon in Ringe mit einem
Durchmesser von 8cm fiillen. Einfrieren. Zum Flechten
drei Sticke Briocheteig a 120g abwiegen. Drei Strange
mit einer Lange von 50cm formen, Zopf flechten und
um einen Backring mit einem Durchmesser von 8cm
wickeln. Bei 29 °C mindestens 1,5 Stunden lang mit der
Marzipanfillung in der Mitte gehen lassen.

10Min. bei 4°C ruhen lassen. Mit der Ei-Sahne-Mischung
einpinseln. Die Fullung mit gehackten gerosteten Mandeln
bestreuen.

Die grof3en Brioches 15 Minuten bei 160 °C backen.

Die Brioches direkt nach dem Backen mit dem Sirup
tranken und nochmals fiir 2 Minute in den Ofen schieben.
Mit Dekorschnee bestreuen und dann die kantonesisch
karamellisierten Mandeln auf den Brioches verteilen.
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