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FUR 5 TORTCHEN

MANDEL-ORANGEN-KNUSPERMASSE

MANDEL-CRUMBLE

gemahlene Mandeln.......ccooceiiiiiiiiiiiiii s 256 ¢
ReismehLl ..o 324 ¢
Brauner Zucker ... 188 g
SALZ s 4g
KOKOSOL et 208¢g
WA ST it b4 g

Zutaten verriihren, das Wasser zuletzt einriihren.
Den entstandenen Teig durch ein grobmaschiges Sieb
streichen und 20 Minuten bei 140 °C backen.

KNUSPERMASSE-MISCHUNG

Mandel-Crumble ... 408 g
NOROHY TADOKA ........cooiiiiiiiiiiec e 1 dose
KOKOSOL ettt 3049
MandelmuUS ..o 108 g
Kandierte Orangenwiirfel. ..o 60g

Zutaten in der Rihrschissel abwiegen, den noch leicht
warmen Mandel-Crumble hinzufiigen.

Die kandierten Orangenwdrfel feiner hacken.
Vermischen und die Knuspermasse zwischen zwei
Backpapierblattern auf 4 mm ausrollen. Einfrieren.
Zuschneiden.

MANDEL-BISKUIT

gemahlene Mandeln.......ccocoeiiiiiiiiiiiicicec s 248 ¢
ReiSMENL. oo 186 g
EIWeiB (1) oo 266 ¢
EiWeiBpulVer ... 284
Kokosblitenzucker (1) .....ccoovveiiiiiieeieiee e 202g
EIWEIB (2] .o 2024
Eigelb .o 202g
MandelpUlree......ooiiieiiie e 94 g
Kokosblitenzucker (2).......ccooveieiiiieieieiecceee, 124 g

Eiweil3 (2), Eigelb, Mandelmus und Kokosblitenzucker
(2) verrithren. In der Zwischenzeit das Eiweif3 (1)

mit dem Eiweif3pulver aufschlagen, mit der zweiten
Portion Kokosblutenzucker (2) verriihren. Das steif
geschlagene Eiweif} in die vorherige Mischung geben.
AnschliefBend die gemahlenen Mandeln und das
gesiebte Reismehl hinzufiligen. Den Biskuitteig fertig
mischen, 1,5 kg pro Backblech abwiegen und 12-15
Minuten im Umluftofen bei 170 °C backen.

ORANGENBLUTENWASSER-MISCHUNG ~ ZUM
TRANKEN

WaSSOT it 100 g
ZUCKET ittt 1549
NOROHY Orangenblitenwasser......cccccccceeiieeiiernnnnn. 1049
Orange, abgeriebene Schale ......c.cccoveiiiiiiiii 1

NOROHY Madagaskar-Vanilleschote..........ccccocoeeniiennnn. 1

Das Wasser mit dem Zucker erhitzen. Die restlichen
Zutaten hinzufiigen. Anschlieend vorsichtig den
Biskuit tranken.

LEICHTE ORANGENBLUTEN-CREME

Vollmilch oo 380¢g
Eigelb oo 874
ZUCKET 1ttt 874
Puddingpulver ... 33¢g
Ungesalzene Butter ......cccooviieiiiiiiccee e, 274
NOROHY Vanilleschote.......c.cccoeriiiiiiiiiiiiec, 1
NOROHY Orangenblitenwasser.........ccccceviiveeeniinnnn. 20g
Geschlagene Sahne ... 380¢g

Die aufgeschlitzte und ausgekratzte Vanille 15 Minuten
lang in der hei3en Milch ziehen lassen.

Passieren, um die Schote zu entfernen.

Das Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen.
Puddingpulver hinzufiigen.

Konditorcreme kochen.

ButterinWirfelnund Orangenblitenwasserhinzufiigen.
Die Creme abkuhlen lassen. Nach dem Abkuhlen die
geschlagene Sahne hinzufiigen, um die leichte Creme
herzustellen.

ORANGENKOMPOTT

Bio-Orangen-Sticke ......ccooiiiieiiiiieee 475 ¢
ADAMANCE Orangensaft......cccooviiiiiiiiiiiiece, 210 g
ADAMANCE Mandarinenplree.......ccccceeevieeeeenninnnn. 425g
ADAMANCE Yuzu-PUree......cccoooeiiiiiieiiiieee e 85¢g
Brauner ZUCKer ... 63g
Pektin NH ..o 15¢
MaiSSEAIKE ..eeiiiiiiiie e 10 g
NOROHY Vanilleschoten aus Madagaskar ..................... 2
ZIMESTANGEN .ottt 2
Orangen, abgeriebene Schale .......ccccoiiiiiiiiiiis 2
NOROHY Orangenblitenwasser.........ccccceviiieeennnnnn. 20g

Die Fruchtfilets in eine ofenfeste Form geben. Die Safte
und Pirees zusammen mit der Vanille erhitzen, den
braunen, zuvor mit dem NH-Pektin vermischten Zucker
hinzugeben.

Dann die in etwas kaltem Wasser geloste Maisstarke
hinzugeben und aufkochen lassen. Uber die
Fruchtfilets gieBen. Die Zimtstangen hinzufliigen und
die Schale von zwei Orangen reiben. Vermischen.

Mit Alufolie abdecken und 16 Minuten bei 160 °C
backen.



Sofort nach dem Backen die Alufolie entfernen und die
Zimtstangen herausnehmen.

Abkiihlen lassen. Kurz mit dem Orangenbliitenwasser
mixen, um das Kompott zu glatten, dabei jedoch einige
Orangensticke im Kompott belassen.

CREME SUBLIME VANILLE UND ORANGE

VOollmILCh oo 60g
ZUCKET et 60g
NOROHY Vanilleschote.......ccccceeviiiiiiiniiiiicc, 1
Gelatinemasse. ..o e 51g
Gelatinemasse. ..o 650 g
Creme Sublime.. ..o 80g
NOROHY Orangenblitenwasser.........cccceviiveeennnnnn. 20g
Orange, abgeriebene Schale ... 1

Milch, Zucker und aufgeschlitzte und ausgekratzte
Vanilleschote erhitzen. Gelatinemasse hinzugeben.
Die kalten flissigen Cremes auf die vorherige
Mischung gie3en und dabei Mischung glatt mixen.
Orangenblitenwasser hinzufiigen. Passieren, um

die Vanilleschoten zu entfernen. Orangenzesten
hinzufiigen. 12 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

SAMTIGER  UBERGUSS  MIT

SCHOKOLADE

VALRHONA Weifle Schokolade Opalys........cccc..... 150 g
Kakaobutter ExtraWeiB ..o 100 g

WEISSER

Die weifle Schokolade und die Kakaobutter zusammen
schmelzen.

DEKORS AUS WEISSER SCHOKOLADE
VALRHONA Weif3e Schokolade Opalys.....Nach Belieben

Die weile Schokolade schmelzen und temperieren.
Mithilfe eines Spritzbeutels die Verzierungen auf
umgedrehte Mini-Halbkugeln spritzen. Nach der
Kristallisation vorsichtig aus der Form losen.

ANRICHTEN

Die Kekse und Knuspersticke werden mit einem
Ausstecher detailliert, dann werden die Cremes und
Kompotte oben pochiert und anschlieBend geglattet,
um die Form klar und rein zu machen, wie ein langlicher
Kieselstein.

AnschlieBendwerden die Unterseiten der Dessertsindie
aufgeschaumte Creme getaucht. Auf diese Weise wird
das klassische Verfahren umgekehrt, da die Schaume/
Sahne erst zuletzt hinzugefligt werden, und man erhalt
das fertige Tortchen, ohne den Schritt des Einfrierens
und Herausnehmens aus der Form durchlaufen zu
mussen.

Den getrankten Biskuit auf die Knuspermasse legen.
Mit einer einfarbigen Tille die leichte Creme auf
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die Enden des Biskuits spritzen. Die Mitte mit dem
Orangenkompott belegen. Mit der leichten Creme
bedecken und glatt streichen, um eine langliche
Kieselsteinform zu erhalten. Einfrieren. Anschlieflend
kopfliber in die vorsichtig aufgeschlagene Creme
Sublime tauchen. Die Vertiefung mithilfe eines leicht
erwarmten Kugelausstechers herstellen. Die weil3en
Schokoladendekors auf die Creme setzen. Erneut
einfrieren. Samtigen Uberguss mit weiBer Schokolade
aufsprithen. Orangenkompott in die Mitte der kleinen
Bluten spritzen.
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