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FUR 23 PEKANNUSS-KAFFEE-KUCHLEIN

STARKEMISCHUNG KAFFEE-EXTRAKT ™

Ultrahocherhitzte Vollmilch ..o
Flissiges Kaffee-Extrakt NOROHY
KartoffelStaArke ..o

Ein wenig kalte Milch mit Kartoffelstarke vermischen,
beiseitestellen.

Die restliche Milch mit dem Kaffee-Extrakt auf 85 °C bis
90 °C erhitzen.

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

Mischung in das Kochgefall geben und aufkochen.

GANACHE MONTEE INTENSE OPALYS
33 % KAFFEE-EXTRAKT

Starkemischung Kaffee-Extrakt ..o, 415 g
Pulvergelatine 220 Bloom

Wasser zum Einweichen ...
Schokolade VALRHONA Opalys 33 % oo, 307g¢
Ultrahocherhitzte Sahne 35 % ..o 24979

Die fir das Rezept erforderliche Menge heille
Starkemischung abwiegen und die zuvor eingeweichte
Gelatine hinzufiigen.

Mit einem Teigschaber emulgieren und dabei nach und
nach in die teilweise geschmolzene Schokolade gief3en.
So schnell wie méglich alles mischen, um eine glatte
Emulsion zu erhalten.

Die kalte flussige Sahne unterriihren. Erneut mixen.
Idealerweise 12 Stunden bei 4 °C im Kihlschrank
kristallisieren lassen.

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

ZUBEREITUNG TRANKEN

KAFFEE-EXTRAKT

ZUM

MINEIaIWASSEN ...
Flissiger Bio-Kaffee-Extrakt NOROHY

Die beiden Zutaten miteinander vermischen.

GRUNDREZEPT PEKANNUSS-
STREUSEL '
Brauner Zucker....-..... ................................................................... 50g
Pekannusspulver SOSA ..., 50g
FRINES SAIZ..oiiee s 1g
Mehl TS50

TOUMIErBULLETr 84 % ..oovocceeeeereccereecssscieneessesneseeessiceee 56y

~'mirbe, krimelige Masse entstent. .
"'Im Umluftofen bei 150 °C etwa 20 N\lnuten backJe :

Die kalten Butterwirfel mit dem Flachrihrer im:..
:.. Rihrgerdt mit den anderen Zutaten mlschen Bis elnre_

GEPRESSTE  PRALINE-PEKANNUSS-
STREUSEL 50 %

Grundrezept Pekannuss-Streusel. ..., 145 ¢
Rohe Pekannlisse SOSA ... 50 g
KakaoDbULEE . oo 10g

Fruchtige Pekannuss-Praliné 50 % VALRHONA........... 40 g

Die gebackenen, erkalteten Streusel abwiegen und
leicht zerstoBen. Auch die Pekannilsse zerkleinern, die
zuvor bei 140 °C etwa 30 Minuten lang gerdstet wurden.
Kakaobutter und Praliné bei 45 °C zusammen schmelzen.
Mit Streusel und Pekanniissen mischen, sofort verwenden.
Kalt stellen.

CREMEUX  INTENSE  NUSSIGE
PEKANNUSS-PRALINE 50 % KAFFEE-
EXTRAKT

* Ultrahocherhitzte Vollmilch ... 150 g
Flissiger Kaffee-EXtrakt. .o, 40 g
Pulvergelatine 220 BIOOM ... 4g

. “Wasser zum Einweichen
Pekannuss-Praliné 50 %, NUSSIG ..vvvoococcerrreeeeccereessesoenn 250 g

TKAKAODULEET oo 404



Die Milch mit dem Kaffee-Extrakt auf 60-70 °C erhitz'eri...'
und die zuvor eingeweichte Gelatine hinzufiigen.

Eine kleine Menge davon auf das Praliné und die . . .K[

Kakaobutter gieen.

Das Ganze mit einem Teigschaber rithren und nach und
nach die restliche gelierte Milch mit dazugieflen.

So schnell wie méglich alles griindlich mischen, um eine
glatte Emulsion zu erhalten.

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

WEICHER NUSSBISKUIT PEKANNUSS

Pekannusspulver SOSA
Pekannusspulver SOSA
Eiweil3 ..

MV B SO e
FINES SAIZueeeeeeeeeeeeeee e
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Die gemahlenen Nisse bei 150 °C etwa 15 Minuten lang
résten. Abkiihlen lassen.

Das Eiweif3 mit der gesamten Menge Zucker aufschlagen.
Gemahlene Nisse, Eier, Wasser und Salz verrihren.

Das Mehl dazugeben und erneut verriihren.
Dasaufgeschlagene Eiweill vorsichtig mit dem Teigschaber
unterheben.

Sofort weiterverarbeiten.

NEUTRALER SPRITZGUSS ABSOLU 5 %

Uberguss Absolu Cristal ... 475¢g
MINEIAIWASSEN ... 25g

Den neutralen Uberguss Absolu Cristal mit Wasser zum
Kochen bringen.

Sofort im Anschluss mit einer Spritzpistole bei etwa 80 °C
aufspriihen.

KaffeepulVer ..., Nach Belieben
Jivara 40% VALRHONA ..o, Nach Belieben




