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DESSERTS ZUM VALENTINSTAG
& MUTTERTAG

Fiir 2 Blumen fiir jeweils 6 Personen (12 Stiick)

PARIANI Blanchierte gemahlene Mandeln aus Sizilien49°g

Mehl mittlerer Typ ... 89¢
Backpulver ... Sg
Flussige Sahne 35 % UHT Excellence ... 80g
BULEOr e 66'g
NOROHY Vanilleperlen VAKANA ..o, 2g
Ganze Himbeeren ... 165¢g

Zunachst die Eier, den Invertzucker und den Zucker
schaumig rihren. Die zuvor mit dem Mehl und dem
Backpulver gesiebten gemahlenen Mandeln hinzufiigen
und vorsichtig einriihren. Die flissige Sahne, die Butter
und die Vanilleperlen ebenfalls in die Mischung geben.
Anschlieend in einen zuvor gefetteten Silikonrahmen
gielen und mit gefrorenen Himbeeren bestreuen. 15
Minuten bei 170 °C backen.

KOMPOTTAUSRHABARBER,HIMBEERE
UND ROSE

Rhabarber ... 2071g
ZUCKET oo )
ADAMANCE Plree Meeker-Himbeere S52g
LUCKET e )

Pektin NH SOSA
NOROHY Bio-RoSenWasser .......cooiioooeeeeeeeeeeeeeeeeeen 8g

Zunachst den Rhabarber schélen und in Stiicke schneiden.
Anschlie3end die erste Menge Zucker hinzufligen und tber
Nacht ziehen lassen. Am nachsten Tag den Rhabarber und
den entstandenen Saft zusammen mit dem Himbeerplree
in einen Topf geben. Einkochen, bis der Rhabarber gar ist.
Die zweite Menge Zucker, der zuvor mit dem NH-Pektin
vermischt wurde, hinzufigen und die Mischung Minuten
lang auf 85 °C erhitzen. Schnell abkihlen. zuletzt mit
Rosenwasser aromatisieren.

GELATINEMASSE 6/1
V@SS ET e 28g
Fischgelatinepulver. ..., Sg

Das Pulver in kaltem Wasser einweichen, dabei mit dem
Schneebesen kraftig umrihren. Wenn die Masse richtig
geliert ist, diese im Wasserbad schmelzen. Auf ein Blech
gieflen und in Wiirfel schneiden.

BAYERISCHE CREME MIT ROSE

NVollmileh Lo 106 g
ZUCKET oo 27g
Bigelb . 35¢g
Gelatinemasse 6/ ..o 17¢
NOROHY Bio-Rosenwasser ............coooiiiiiioeeee. 15°g
Flussige Sahne 35% UHT Excellence........co 18¢g

Die Milch erhitzen, den Zucker mit dem Eigelb schaumig
schlagen. Anschlielend die Englische Creme bei 82 °C
kochen, die Gelatinemasse hinzufiigen und mixen. Abkuihlen
lassen und dann vollstandig gelieren. Die gelierte Englische
Creme glatt rithren und das Rosenwasser hinzufiigen.
Gegebenenfalls einenkleinen Teil erhitzen, um die Mischung
zu erwarmen. Schliefllich die schaumig geschlagene Sahne
hinzufligen und vorsichtig alles mischen, um die Bayerische
Creme herzustellen.

VANILLE-MASCARPONE-CREME

NVollmileh Lo 24°g
ZUCKET e 24°g
NOROHY Bio-Vanilleschote aus Madagaskar................. 1/2
Gelatinemasse 6/1 ... 16'g
MESCArPONE ... S3g
Flussige Sahne 35% UHT Excellence.......... 228¢g

Die Milch mit dem Zucker und der aufgeschlitzten und
ausgekratzten Vanilleschote zum Kochen bringen. 15
Minuten ziehen lassen. Anschlielend die Gelatinemasse
hinzufiigen, durch ein Sieb Uber die Mascarpone passieren
und kraftig verrihren. Schlie8lich die kalte flissige Sahne
hinzufligen und dabei mixen, um Stiickchen zu vermeiden.
Fir 12 Stunden in den KiihIschrank stellen.

NEUTRALER UBERGUSS VANILLE

VALRHONA Neutraler Uberguss Absolu Cristal.............. 1807g
VS SOT e e 187g
NOROHY Vanilleperlen VAKANA ..o, 3g

Uberguss, Vanille und Wasser bis zum Kécheln erhitzen.




ASSEMBLAGE
Himbeer-Madeleine-Biskuit ................cc.........
Kompott aus Rhabarber, Himbeere und Rose....................
Bayerische Creme mit Rose ...,
Vanille-Mascarpone-Creme ...,
VALRHONA Schokolade Blanc Opalys 33 %
Himbeeren. ...
Fettloslicher Farbstoff Naturrosa..........ccoooooviioioie )
Himbeerpulver ...,
Neutraler Uberguss Vanille oo

Als Erstes die Bayerische Creme mit Rose in die Calisson-
formigen Silikonformen giefen und einfrieren. Dann den
Madeleine-Himbeer-Biskuit mit einem Calisson-Ausstecher
ausstechen und das Rhabarberkompott darauf dressieren,
wobei darauf geachtet werden muss, dass es nicht Uber
den Biskuit hinausragt. Dann den gefrorene Rosenmousse-
Taler auf das Kompott legen und einfrieren. Vorsichtig die
Vanille-Mascarpone-Creme schaumig schlagen und die
Rénder der Desserts mit einem Spachtel glatt streichen,
ohne dabei den Taler aus Bayerischer Creme mit Rose zu
Uberstreichen. 4 cm breite Streifen aus Tortenrandfolie
in der Grof3e des Blitenblattumrisses zuschneiden. Etwas
Schlagsahne auf die Streifen geben und glatt streichen,
vorsichtig auf die Umrandung der Blitenblatter legen.
Einfrieren und dann die Tortenrandfolie entfernen. Drei
Kugeln Schlagsahne auf die Oberseite jedes Bliitenblattes
dressieren. Anschliefend mithilfe einer Spritzpistole
mit dem Vanille-Uberguss bespriihen, mit Tupfern aus
Rhabarberkompott und frischen Himbeeren dekorieren.
Zuletzt mit Blitenblattern aus leicht rosa gefarbter und mit
Himbeerpulver bestreuter wei3er Schokolade dekorieren.




