NOROHY*

- VANILLE AUDACIEUSE & ENGAGEE -

GEFORMTE OPALYS-PRALINEN
VANILLE ANANAS




FUR 240 STUCK

ZITRONENSAURELOSUNG FUR
ANANAS-FRUCHTGELEE

MINEralWasSer.....coiiiiiiiie e 2g
SOSA ZitrONENSAUNE .eeeiuiiieiiieiiie et 2g
GesamtgewiCht ... 4g

Zitronensaure in lauwarmem Wasser auflosen und
vermischen.

ANANAS-FRUCHTGELEE

SOSA Gelbes Pektin.......cccooiiiiiiiiiiieiiceee e Mg
ZUCKET Lttt 370 ¢
Frischer Ananassaft.......cccooiiiiiiiiiiice 355¢g
Limettensaft .o 1049
Glukose DE35/A0 .....cooiiiiiiiiccceeece e 55 g
ZitronensaureldSUNG....c.eciieeiiiieiiee e 59
Gesamtgewicht ... 8064

Das Pektin mit einem kleinen Teil des Zuckers vermischen.
Ananassaft mitdem Limettensaft auf 40°C erwarmen und
die Pektin-Zucker-Mischung unter Rihren hinzugeben.
Aufkochen und anschlieBend den restlichen Zucker nach
und nach unterriihren.

Erneut aufkochen und dann die Glukose hinzufiigen.
Bei 70 °Brix auf dem Refraktometer oder 102°C auf dem
Thermometer kocheln lassen.

Nach Abschluss des Kochvorgangs die Zitronensaure-
l6sung hinzufiigen und kalt stellen.

OPALYS-SPRITZMASSE MIT TADOKA VANILLE

Schokolade OPALYS 33% ....c.cccoooviiiiiiieniiiiiee 350¢
KAKAOBUTTER .......ccoiiiiiiiiicie e 150 ¢
TADOKA Vanille ... 3g
Gesamtgewicht ... 803 ¢

Die Zutaten miteinander verschmelzen.
VorVerwendung passieren. Die Mischung zum Einspritzen
indie Formen auf 28-29°C temperieren, sodass die fertig
gestellten Desserts oder Schaustiicke gldanzen.

OPALYS-GANACHE MIT TADOKA VANILLE

Ultrahocherhitzte Sahne 35% .....cooovviiiiiiiiei 280 ¢
SOSA Glukose DE6O........cccccuevuiiiiiiiiiieieic e 1104g
Schokolade OPALYS 33%........cccccceeiiininieniiniiiienine 585 ¢
TADOKA Vanille ... 749
Tourierbutter 84 %.......cooviiiiiiiiiiiici 90 g
GesamtgewiCht ... 1072 ¢

Die Sahne zusammen mit der Glukose auf 60°C erhitzen.
Die Mischung langsam uber die teilweise geschmolzene
Schokolade und Tadoka Vanille gieBen.

In der Mitte der Zubereitung mit einem Teigschaber
in kreisenden Bewegungen mischen, damit ein
geschmeidiger und glédnzender ,Kern” entsteht. Diese
Textur muss bis zum Ende des Mischvorgangs erhalten
bleiben. Die Butter hinzufiigen, wenn die Temperatur der
Mischung zwischen 35-40°C liegt, alles verriihren.

OPALYS 33% ...ooiiiiiiiiicieccc Nach Belieben
Fur etwa 240 Halbkugeln mit 3cm Durchmesser

Die Halbkugelformen mithilfe einer Spritzpistole und der
auf 30°C temperierten Opalys-Spritzmasse ausspriihen.
Uberschuss abkratzen und kristallisieren lassen.
Dann Formen mit temperierter Opalys-Kuvertire
ausgieflen.

Umdrehen und die Schokolade kurz ablaufen lassen,
dann glattstreichen. Die Formen zwischen 2 Teigleisten
abtropfen lassen und vor dervollstandigen Kristallisation
der Halbkugeln abgraten. Kristallisieren lassen.

1-2g Ananas-Fruchtgelee hineingeben.

Die Halbkugeln mit der Opalys-Vanille-Ganache
garnieren.

Achtung: Die Temperatur der Ganache muss beim
Fullvorgang zwischen 28-30°C liegen.

Bei 16°C und einer Luftfeuchtigkeit von 60% 24 Stunden
lang kristallisieren lassen.

Zum Verschliefen die Rander mit einem Heif3luftgeblase
entkristallisieren und dann mit temperierter Kuvertiire
Opalys auffiillen. Dadurch wird eine perfekte Naht
gewahrleistet.

Bei 16 °C kristallisieren lassen und dann aus der Form
l6sen.

Tipp:

Fureine schone, glatte Unterseite der Pralinen eine feine
Schicht temperierte Kuvertiire darauf verteilen und das
Ganze sofort mit Schokoladenfolie bedecken. Andriicken
und mit einem Dreieck Lufteinschliisse verhindern.

EIN ORIGINAL-REZEPT DER ECOLE VALRHONA



