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Thibault MARCHAND

Corporate Chef

Mit nicht weniger als 15 Wettbewerben im Alter von gerade einmal
33 Jahren liebt Thibault Marchand die Herausforderung. Sein
erfolgreichster (und meistbeachteter) Sieg ist der, den er bei ,British
Bake Off: The Professionnals” im Jahr 2019 mit seiner Partnerin Erica

Francois JOSSE

B fruit collective Chef Ambassador

Nachdem er 2009 eine schulische Ausbildung zum Koch abgeschlossen
hatte, begann Frangois Josse eine Lehre im La Mare aux Oiseaux (44)
beim Chefkoch Eric Guérin. Im Anschluss daran perfektfionierte er seine
Kunst in mehreren groen Hausern: bei der Bocuse-Gruppe in Florida,

|Tus,
b Bk Sangiorgi davongetragen hat. Im Anschluss daran wurde er fur das im K2 in Courchevel als Demi Chef de Partie jeweils in der Wintersaison, : ‘/J
Collective i Tribau Marehand Magazin ,Olive Chef Awards” in der Kategorie ,Bester Chef Patissier bei Pic in Valence, wo er zunéchst Demi Chef und dann Chef de Partie e
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des Vereinigten Kénigreichs” ausgewdahlt!

Angespornt von dem Willen, tber sich selbst hinauszuwachsen undim
Streben nach Perfektionismus zogerte das junge Talent nicht, schon
sehr frih nach Miami zu gehen und dort die Filiale der berthmten
Konditorei ,Hugo und Victor® aufzubauen und anschlieBend im
Kimpton Fitzroy in London zu arbeiten. Seit seiner Ruckkehr nach
Frankreich ist er als Berater fur verschiedene Unfternehmen téatig. Im
Oktober 2022 wurde er Corporate Chef und Technischer Botschafter

fur Les vergers Boiron.

Corentin MAGNIN

Chef Patissier Frankreich

Corentin entdeckfe die Welt der guten Kuche durch seinen Vater, der
Koch war. Er enfschied sich fUr eine Ausbildung zum Koch, bevor er

seine Leidenschaft fUr die Patisserie entdeckte.

Er begann seine Karriere mit gerade einmal 20 Jahren und stieg
innerhalb von drei Jahren vom Commis im Chabichou* zum Chef

Patissier des Maison Rostang™* auf.

2021 beschloss er, sich auf die Weitergabe seiner Erfahrungen zu

Patissier war, bei L'Orangerie im George V unter der Leitung von Maxime
Frédéric, im Restaurant Le Taillevent, wo er seine erste Stelle als Chef
Patissier an der Seite des Chefkochs David Bizet antrat, und schlieBlich

im Le Rouge in Nimes.

2018 wurde Frangois mit dem Titel ,Champion de France du Dessert”
ausgezeichnet.

Heute besitzt er zusammen mit seiner Frau Emmanuelle seine Konditorei
»Familha” in der Ardéche im Dorf Chambonas.

2024 wurde er Chef Ambassador fiir Les vergers Boiron.

Anne CORUBLE

B fruit collective Chef Ambassador

Anne Coruble wurde vor 30 Jahren in der Normandie geboren und
absolviert eine glénzende Karriere in der Patfisserie. Nach einem
nafurwissenschaftlichen Abitur mit der Note sehr gutim Jahr 2012, schlug
sie den Weg der Pafisserie ein und besuchte die Ferrandi-Schule in Paris,
wo sie 2013 ihren Berufsabschluss Patissier und im Jahr darauf ihren

Berufsabschluss Chocolatier-Confiseur erwarb.

2014 erlangte sie einen Meistertitel an der Ecole de Boulangerie et de

| st [ :bglﬁff spezialisieren und war bis 2024 als Ausbilder an der UTEC Emerainville Pdtisserie in Paris. Sie zeichnet sich schnell an der Seite renommierter
AE e tatig. Kichenchefs wie Laurent Jeannin und Julien Alvarez im Bristol Paris aus. b ’&55\{6"\;\
Seit Juli 2024 ist der Chef Patissier Frankreich fur Les vergers Boiron. 2021 wurde sie Cheffe Patissiere des Peninsula Paris. Ihr Talent wurde i “ moen
mit dem Prix Passion Dessert des Guide Michelin im Jahr 2020 und dem \ )
Prix Meilleur Dessert de I'Année im Jahr 2021 anerkannt. Jahr 2023 wurde
sie von La Liste zur Cheffe Pdatissiere des Jahres 2024 gewdhlt. Seit 2024 ﬁ

ist sie Chef Ambassador flir Les Vergers Boiron.




Alessandro TISCIONE

B fruit collective Chef Ambassador

Alessandro Tiscione wurde 1988 in Mailand in einer sizilianischen
Familie geboren. Schon in jungen Jahren machte er seine ersften
Schritte in der Kiche an der Seite seines Vaters, der ebenfalls Koch war.
Er perfekfionierte sich schnell, gewann Wettbewerbe und absolvierte

Patisserie-Schulen unterrichtete.

Er sammelte einschlégige Erfahrungen in namhaften Sternerestaurants
und Patisserien in Italien und arbeitete mit einigen der besten
italienischen und internationalen Kéchen und Patissiers zusammen.
2024 kam er zur renommierten Accademia Maestri Pasticceri Italiani
(AMPI).

Er qgilt als eines der vielversprechendsten jungen Talente und ist seit
mehreren Jahren als Lehrer und Berater in den besten Einrichtungen
in Italien und im Ausland tatig. Er vertritt einige der renommiertesten
infernationalen Unternehmen der Backwarenbranche. Ambassador
fir Boiron Italia seit 2021.

Sebastian KRAUS

B fruit collective Chef Ambassador

Sebastian Kraus machte zwei Ausbildungen: Er begann mit einer
Ausbildung zum Schreiner, bei der er gro3e manuelle Geschicklichkeit
entwickelte. Aufgrund seiner Begeisterung fur die stien Kinste
startete er anschlieBRend eine zweite Ausbildung zum Konditor und
wurde 2011 bester Lehrling seiner Region. AnschlieBend verfeinerte er
sein Kénnen in renommierten Hausern, unter anderem bei Kichenchef
Benjamin Kunert in der Villa Rothschild** Als kreativer Chef Patissier
sucht er nach dem perfekten Gleichgewicht zwischen StBe und Sdure,
wobeij er stets auf Friichte der Saison setzt.

Inspiriert von seinen Reisen, interessiert er sich fur lokale Produkte
und ihre traditionelle Verwendung. Ab 2018 kreierte er die Desserts
des Zwei-Sterne-Kochs Christian Eckhardt im PURS**.

Wahrend der Coronakrise erwarb erseinen Titel als Handwerksmeister.

Von 2022 bis 2024 kehrte erins PURS** zurlck, an der Seite des neuen
Kichenchef Yannick Noack. Seit 2024 ist er B fruit collective Chef
Ambassador fiir Les vergers Boiron und arbeitet gleichzeitig in der
Konditorei Geiler, einer Familienkonditorei in Stuttgart-Vaihingen.

Jean-Christophe DUC

Chef Patissier Deutschland

Jean-Christophe Duc ist ein Chef Pafissier, dessen Werdegang von einer
soliden Ausbildung bei groBen Meistern der Patisserie wie Fernand Point,
Daniel Giraud und Gabriel Paillasson gepragt ist.

Nachdem erin renommierten H&usern in Frankreich und anderen Landern

\ CTHNAY N AT Praktika in renommierten Restaurants in ganz Italien. Sein Talent gearbeitet hatte, erwarb er eine Expertise als Leiter von 35 Unternehmen ;ﬂuf]ﬁ, m,g?"
bt - *boi fUhrte dazu, dass er schon in jungen Jahren an den besten Koch- und . . A . . - . f 1
Collectiv: in Berlin, wo er die regionalen gastronomischen Traditionen mit der

Prazision der franzdsischen Patisserie verschmolz.

Er begeistert sich fur das Unterrichten und war auch als Assistent an der
ENSP tafig. Heute bringt Jean-Christophe Duc seine moderne Vision der
Patisserie bei Les vergers Boiron in Deutschland ein und verbindet dort
Geschmackund Tradition mit erndhrungswissenschaftlichen Innovationen.

Yann BRYS

Chef Ambassador Welt

Yann begeistert sich seit frihester Jugend fir sein Metier. W&hrend seiner
Zeit am Lycée Hotelier de Toulouse fraf er Philippe Urraca, Tréger des
prestigetréchtigen Titels ,Meilleur Ouvrier de France (MOF)", der ihm eine

umfassende Vision des Berufs des Pafissier vermittelte.

Yann Brys, Meilleur Ouvrier de France Pdatisserie (2011), hat seine
Erfahrungen bei den groBten Namen seines Fachs gesammelf, von
Philippe Urraca Uber Fauchon bis hin zu den Pariser Palasthotels.

Er ist bekannt fur seine Beherrschung der Zutaten und seine Liebe zum
Detail und hat eine einzigartige Spritztechnik entwickelt, die von der
Topferscheibe inspiriert ist und zu seinem Markenzeichen geworden ist:
der Tourbillon. Er war mehrere Jahre lang Kreativdirektor bei Dalloyau und
wechselte dann zur Evok-Gruppe, wo er die Patisserien ihrer Hotels entwarf.
2018 erdffnete er sein eigenes Geschdftf, Tourbillon, in Saulx-les-Chartreux,
wo er seiner Vision der Patisserie Gestalt verlieh: gewagt, raffiniert und

entschieden zeitgendssisch.

Yann ist heute Chef Ambassador Welt fur Les vergers Boiron.
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Alexis BEAUFILS

B fruit collective Chef Ambassador

Alexis Beaufils begann seine Ausbildung in einer handwerklichen
Konditorei in der Nahe von Chartres. 2010 kam er an der Seite von
Yann Brys zum renommierten Haus Dalloyau. AnschlieRend arbeitete
Alexis als Sous Chef Pafissier in verschiedenen namhaften Pariser
Restaurants und Palasthotels wie dem Mandarin Oriental, dem
Pavillon Le Doyen, dem Bristol oder kuarzlich im Hotel Brach. Im
Okfober 2022 gewann Alexis an der Seite von Florence Lesage den
Titel des Champion du Monde des Arts Sucrés.

Heute ist er beratender Patissier in Frankreich und im Ausland
und bereist die Welt, um Neues hinzuzulernen und seine Pafisserie

weiterzugeben.

Seit 2024 ist er Chef Ambassador fiir Les vergers Boiron.

Marc DUCOBU

B fruit collective Chef Ambassador

Nachdem er in verschiedenen Patisserie-H&usern in verantwortlicher
Position tatig war, grindete Marc Ducobu 2003 sein eigenes Haus in

Waterloo.

Mit seinem umfangreichen, bei Wettbewerben und auf Reisen
gewonnenen Erfahrungsschatz innoviert, Gberrascht und Gberarbeitet
er die grofRen Klassiker. Sein Laden entwickelt sich standig weiter, bei
ihm ist nichts in Stein gemeiBelt, seine Kreationen folgen dem Lauf der

Jahreszeiten und seiner Inspiration.

Dieser begeisterte Patissier hat nur ein Motto: héchste Qualitét. Er liebt
es, neue Rezepte mit leidenschaftlichen Handwerkern zu erarbeiten.
Immer auf der Suche nach dem perfekten Produkt, das er in seiner

Patisserie verfeinern kann.

Er ist von den GroBten umgeben und liebt den Austausch im sehr
privaten Rahmen des Relais Desserts, bei dem er seit 2010 Mitglied ist.

Er arbeitete sein ganzes Leben lang mit den Fruchtplrees von Boiron
und ist seit 2024 Brand Ambassador der Marke.

Graham MAIRS

B fruit collective Chef Ambassador

Graham ist ein preisgekrénter Chef Patissier mit Gber 30 Jahren
Erfahrung im Gastgewerbe. Er wurde an der Ecole Lendtre in
Paris ausgebildet und arbeitete mit zahlreichen 3*-Michelin-Chefs
wie Paul Bocuse, Roger Vergé, Michel Guérard, Pierre Hermé
oder Raymond Blanc zusammen. Nach einer Karriere in London
(Browns Hotel, Grosvenor House, Bath Spa Hotel) eroffnete er sein
eigenes Restaurant und erlangte einen Michelin-Stern. AuBerdem
vertrat er GroBbritannien bei den Culinary Olympics und gewann

54 Goldmedaillen in internationalen Wettbewerben.

16 Jahre lang hatte er Schlisselpositionen im Bereich Innovation
in der Lebensmittelindustrie inne, bevor er sein Unternehmen
C3D Innovations Ltd. grindete, das auf moderne Patisserie,
Ausbildung und Beratung spezialisiert ist. Seit 2024 ist er Ambassador

far Les vergers Boiron.

Miquel GUARRO

B fruit collective Chef Ambassador

Als Aktivist handwerklicher Patisserie betrachtet Miquel diese als
Beruf, der Mut, Werte und Kreativitat voraussetzt. Er wurde am
Gremio in Barcelona ausgebildet, verfeinerte sein Kénnen bei Bubo
und Franck Fresson und wurde schlieBlich Chef Patissier im Zwei-

Sterne-Restaurant Dos Cielos.

2013 wurde er der jlingste Preistrdger der Trophy Lluis Santapau,
Bester Maitre Chocolatier Spaniens. Danach kam er als Chef Patissier
und Ausbilder zur Chocolate Academy BCN, war Mitautor von Four
in One und verodffentlichte 2023 Dulce Revolucion. Zwischen 2019 und
2024 leitet er die Patisserie Hofmann in Barcelona, wéhrend er seine
Leidenschaft in Masterclasses und Fernsehsendungen vermittelte.
2024 mitbegrindete er WeTheFood, eine Beratungsfirma in der

Gastronomie, und wurde Ambassador fur Les vergers Boiron.
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Rezept
Tarte mit weiBem Pfirsich und Heidelbeeren

Von Thibault MARCHAND

Rezept fur 1 Tarte mit Ring Bloom 18 cm und 5 Tortchen
mit Ring Bloom 8 cm von Silikomart

boronk’

fRums
SURGELES « FROZEN

MYRTILLE
BLUEBERRY.

Weil3er Pfirsich-Plree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

Heidelbeeren IQF
Les vergers Boiron

Heidelbeerplree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

ZitronenpUree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

SUSSER MURBETEIG
Butter mit Puderzucker in der Ruhrschissel mit dem Flachrihrer verrihren.
Butter 150 g Nach und nach glie Eier hinzuﬂjg_en. .
Pud K 120 Mehl und Salz sieben und zur Mischung hinzugeben.
9 eraucker 9 Alle Zutaten zu einer gleichmdaBigen Masse vermischen.
Eier 609  In Frischhaltefolie wickeln und 2 Stunden im Kahlschrank aufoewahren.
Mehl Type 550 300g Den Teig 1,8 mm dick ausrollen und die Ringe damit auslegen.
Feines Salz 259 30 Minuten im Kahlschrank aufbewahren und dann bei 180 °C vorbacken,

bis der Teig leicht bréunt.

HEIDELBEER-MANDEL-CREME

Gemahlene Mandeln 759  Gemahlene Mandeln mit Butter und braunem Zucker in der Rihrschussel
Butter 759 mit dem Flachrihrer verrthren.
Die ganzen Eier hinzufugen.

Brouner;ucker 759 AbschlieBend die Starke hinzugeben.

Ganze Eier 759 Mit dem Spritzbeutel jeden Tértchenboden mit Mandelcreme bedecken,
Starke 7,59 einige IQF-Heidelbeeren darauf legen und bei 175 °C backen, bis die
Heidelbeeren IQF so viel wie natig ~ Torfchen leicht bréunen.

WEISSER PFIRSICH-KOMPOTT

Das WeilBer Pfirsich-PUree erhitzen.

WeiBer Pfirsich-Piree 750 g Zucker und Pektin vermischen, in die heife Mischung
Zucker 759  einrieseln lassen und aufkochen.
Pektin NH 179 Rasch abkuhlen und mit einem Stabmixer purieren.

Bis zur Montage aufbewahren.

-10 -

WEISSER PFIRSICH-CREME

WeiBer Pfirsich-Plree 2509
Wasser 759
Zitronenplree 759
Zucker 95¢g
Pektin NH 559
Maisstarke 16,5 g
Butter 459

HEIDELBEER-MARZIPANBISKUIT

Marzipan 60 % 150 g
Kristallzucker 67,59
Ganze Eier 4759
Eigelb 509
Albumin 759
Heidelbeerplree 67,59
Traubenkerndl 459
Flussige Sahne 3,759
Flussiges Sojalezithin 1,259
Vanille Va
Limettenabrieb 259
Mehl 45¢g
Backpulver 3,759
WEISSER PFIRSICH-MOUSSE

WeiBer Pfirsich-Creme 5009
Gelatinemasse 209
Geschlagene Sahne 150 g

WeilBBer
Pfirsich-
Kompoftt

Zucker und Pektin vermischen.

Die Fruchtplrees mit Wasser erhitzen.
Zucker-Pektin-Starke-Mischung in das hei3e Puree einrieseln lassen
und 2 Minuten aufkochen.

Vom Herd nehmen, auf 50 °C abkuhlen und die Butter hinzuflgen.
Mit einem Stabmixer purieren und rasch abkuhlen.

Bis zur Montage aufbewahren.

Sahne, O, Lecithin, Vanille und Limettenabrieb in einer Ruhrschissel
emulgieren.

Albumin mit dem Heidelbeerpuree rehydrieren und in die emulgierte
Mischung einrthren.

Marzipan mit Zucker, Eigelb und Eiern mixen.

Die Emulsion hinzufugen, dann das mit dem Backpulver gesiebte Mehl.
10 Minuten bei 170 °C und dann weitere 2-3 Minuten bei offenem Abzug
backen.

Die Gelatinemasse mit einem Teil der Creme schmelzen.
Den Rest der Creme glatt rGhren.

Die geschmolzene Gelatinemasse/Creme hinzufugen.
Mit dem Schneebesen verrihren.

Vorsichtig die geschlagene Sahne unterheben.

Die Creme in die Férmchen spritzen.

Eine Scheibe Heidelbeerbiskuit auflegen.

Glatten und einfrieren.

Mom’mqe

Die Tortenbdden vorbacken.

Mit dem Spritzbeutel jeden Tortenboden mit Mandelcreme
bedecken.

Die IQF-Heidelbeeren anordnen.

Bei 175 °C backen.

Abkuhlen lassen.

Das WeiBer Pfirsich-Kompott mit dem Spritzbeutel dartber
auftragen und glatt streichen.

Die Mousse aus den Formen nehmen und mit einer
50/50-Mischung aus weiBer Schokolade und rosa
Kakaobutter besprihen.

AnschlieBend mit neutralem Uberzug, der mit 10 % Wasser
verduiinnt wird, bespriihen.

AnschlieBend auf jeden Boden legen.

Geschlagene Vanillesahne mit dem Spritzbeutel um den
Rand spritzen.




NOTIZEN

SORBET VON SYRAKUS-ZITRONE & BASILIKUM

Wasser 1490 g  Fruchfplrees auffauen.
Das Wasser erwdrmen.
Zucker (1 246
M 100 9 Bei 25 °C: Zucker (1), Glukose und Dextrose einrihren.
Dextfrose 9 Bei 40 °C: die zuvor mit dem Zucker vermischte Super Neutrose einrthren.
Glukosepulver 1339 2 Minuten bei einer Temperatur zwischen 83 und 85 °C pasteurisieren.
Super Neutrose Louis Frangois ... 33g Die Mischung so schnell wie méglich in eine Schissel mit
Zucker (2) 330 g 2 Bund Basilikum gieBen.

. . Nach dem Abkuhlen das Puree einrdhren.
Syrakus-Zitronenpiree - 10009 pie Zubereitung mit einer Frischhaltefolie schitzen und 4 bis 24 Stunden

Frisches Basilikum 4Bund  im Kuhlschrank ziehen lassen.
Die Mischung abseihen, dann die Zubereitung mixen und anschlieBend

in der Eismaschine verarbeiten.
Wenn das Sorbet festzuwerden beginnt, 1/3 der Mischung herausnehmen

und mit den restlichen 2 Bund Basilikum mixen. Direkt durch ein Sieb
streichen und erneut in die Eismaschine geben, um eine gleichmaBige

Mischung zu erhalten.

-12 -



Rezept
Zwetschgen-Mandel-Cake NEUTRALER UBERZUG

Von Frangois JOSSE

Wasser 200g
Rezept fir eine Reisekuchenform ,Paris550 von Silikomart Zitronenplree 209 \asser, Zitronenpiiree, Glukose und Zucker erhitzen
Glukosesirup 80 g  dann die Zucker-Pekfin-Mischung dazugeben und aufkochen.
Zucker 200 g Mixen und kalt stellen.
Zitronenpuree Zwetschgenpuree IQF-Zwetschgen . .
Les vergers Boiron Les vergers Boiron Les vergers Boiron Zucker (fur Pektin) 209
ohne Zuckerzusatz ohne Zuckerzusatz Pekfin NH 49
VERZIERUNG
G Gerostete Mandelsplitter ... 2009
IQF-Zwetschgen 5 Stiick
Blattgold so viel wie notig

CAKE-TEIG
Backstarkes Mehl 120 g  Butter, Honig und Sahne erhitzen.
Backpulver 2g Zucker, GewUrze und Eier verrihren, dann das Mehl und das Backpulver
5_Gewiirze_Mischun 5 dazugeben und verrthren.
o . G 9 Dielauwarme Butter-Honig-Sahne-Mischung hinzuflgen, gut verrthren
Flussige Sahne 35 % 809  Und dann die Masse in eine zuvor gefettete Paris550-Form M 0 y\‘{'aq e
Kastanienhonig 120 g  von Silikomart gieBen.
Ungesalzene Butter 20g Ein B|‘C1ﬁ Bockp'oplez und ein Backblech auf die Form legen und dann Neutraler Den Kuchen mit dem neutralen Uberzug glasieren, dann
30 Minuten bei 165 °C backen. Uberzug . . . ;
Brauner Zucker S0g 10 Minuten warten, dann den Kuchen aus der Form nehmen und frénken die Mandelsplifter an den Randern des Kuchens anordnen.
Ei 70 ! ' Die Vertiefung des Kuchens mit dem Zwetschgen-Confit
ler 9 wenn erlauwarm ist.

fullen, dann die Zwetschgen in sehr dinne Scheiben
schneiden und Ubereinander auf das Zwetschgen-Confit
legen.

Mit einigen Blattgoldbléttchen verzieren.

SIRUP ZUM TRANKEN

Wasser. 120 g

Zwetschgenpiree S0g  Alle Zutaten aufkochen, dann auf etwa 45 °C abkahlen lassen. Gewiirzkucha
Heller Vergeoise-Zucker ... 35g  Den Kuchen damit frédnken und 12 Stunden kahl stellen. 9
Vanille A

5-Gewlrze-Mischung 159

NOTIZEN
ZWETSCHGEN-CONFIT

Zwetschgenptree 2009 pie Zwetschgen in kleine Wrfel schneiden.
Zimt 39 Das Zwetschgenplree mit dem Zimt lauwarm erhitzen,
Pektin NH 8g dann die Pektin-Zucker-Mischung einrieseln lassen und aufkochen.
Zucker 10g Vom Herd nehmen, das Zitronenpuree hinzufigen, gut verrihren,

. B mit Frischhaltefolie luftfrei abdecken und 12 Stunden kalt stellen.
Zitronenplree 109 Das Confit mixen, um eine ,Gel~Textur zu erhalten, die Zwetschgenwdrfel
IQF-Zwetschgen 3 Stick  hinzufugen, dann kalt stellen.

-14 - -15 -



GAVOTTE

Wasser

Ungesalzene Butter
Feines Salz

Mehl Type 550

Puderzucker

Eiweil?

1250 g
116 g
109
120 g

232 g

260 g

Limettenptree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

Rezept
Kokosbllte, krautige Frische

Von Anne CORUBLE

Fir 10/12 Portionen

Sudachi-Puree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

Kokosnusscreme
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

Wasser mit Butter und Salz erhitzen. Sobald das Wasser kocht, in zwei
Portionen Uber die Mehl-Puderzucker-EiweiB-Mischung gie3en. Mixen
und zur Seite stellen. Auf einem gefetteten/abgewischten Tefal-Blech in
Platten von je 300 g verteilen. Etwa 12 Minuten bei 160 °C backen, bis die
Platte hellblond ist. Auf Backpapier abziehen, 12 Stunden lang im Kthlraum
lagern und dann runde Stlcke mit einem Durchmesser von 4 cm
ausstechen. Aus 2 runden Sttcken Blumen formen und in einer Flexipan-
Halbkugel mit 2,8 cm Durchmesser etwa 9 Minuten bei 160 °C backen.

GLUTENFREIER KOKOS-KNUSPERKEKS

Butter

Puderzucker

Kartoffelstérke

Maisstarke

Gemahlene Kokosnuss
Fleur de sel

Weil3e Schokolade

Butter

Kakaobutter

Geriebene Kokosnuss

KOKOSNUSS-SORBET

Wasser

Glukosepulver

Invertzucker

Zucker

Super Neutrose

Limettenplree

Kokosnusscreme

Limettenabrieb

-16 -

719
719
189
719
43 g
Tg
619
30¢g
309
309

300g
30¢g
159
50¢9

109
520 ¢
59

Butter, Puderzucker, Kartoffelstarke, Maisstérke, gemahlene Kokosnuss
und Fleur de Sel miteinander verrthren.

Mit dem Ruhrblatt zu einer gleichmdaBigen, sandigen Masse verarbeiten.
Auf einem Silpat zerbréseln und dann einfrieren.

Etwa 40 Minuten bei 150 °C backen und dabei die Mischung zerkleinern.
Nach dem Erkalten mit der geschmolzenen Schokolade, den Kokosraspeln
und der geschmolzenen Butter und Kakaobutter binden.

Den Bruch in Dosen fullen und bis zur Verwendung im Gefrierschrank
aufbewahren.

Wasser mit Invertzucker erhitzen. Bei 70 °C die miteinander vermischten
Glukose, Zucker und Super Neutrose hinzufugen. Leicht aufkochen.

Nach dem Erkalten mit dem Limettenabrieb und den beiden Purees
mixen. Die Masse ziehen lassen, dann in der Eismaschine verarbeiten und
1 cm dick ausrollen und Scheiben mit 4 con Durchmesser ausschneiden.

KOKOSNUSS-SIPHON

Kokosnusscreme

Buttermilch

Gelatinemasse

AUFGESCHLAGENE KOKOSGANACHE

5009
50¢g
509

Kokosnusscreme

Vanilleschote
Gelatinemasse

Flissige Sahne 35 %

Weile Schokolade
Kakaobutter

KORIANDER-SUDACHI-GEL

Wasser

Sudachi-Piree

Agar-Agar
Zucker

Gelatinemasse

295¢g
2g
159
739
58 ¢
359

60 g
129
Tg
19
59

Zu einem kleinen Teil des Kokosnusspurees die geschmolzene
Gelatinemasse geben. Uber die kalte Mischung gieBBen.
Den 450-g-Siphon zweimal begasen. Haltbarkeit 6 Tage bei 4 °C.

Ein Drittel der Kokosnusscreme mit der Gelatinemasse und der
gespaltenen, ausgekratzten Vanilleschote erhitzen.

Durch ein Spitzsieb passieren und in drei Portionen Uber die weile
Schokolade und die geschmolzene Kakaobutter gieBen, damit die
Mischung gleichmaRig wird.

Dann die flussige Sahne und den Rest des kalten Plrees dazugeben

und mixen. Ein Drittel der Masse in runde Flexipan-Formen mit 6 cm
Durchmesser gieBen. Vor dem Servieren aufschlagen, in einen Spritzbeutel
mit einer Blutentulle fullen und die Blutenblatter um die gefrorene Scheibe
spritzen.

Wasser, Sudachi-Puree und den mit Agar-Agar vermischten Zucker
aufkochen. Die Gelatinemasse hinzufugen. In eine Wanne gieBen und
abkudhlen lassen. Nach dem Erkalten 100 g Gel mit 50 g Korianderblattern
mixen. Zum Anrichten des Desserts in eine Pipette geben.

KORIANDEROL-PERLEN MIT KOKOSNUSS

Kokosnusscreme

Kokosmilch

Traubenkernol

Blanchierte Korionderblatter

5009
509
509
50¢g

Den entstielten und blanchierten Koriander mit dem auf 70 °C erhitzten
Ol lange mixen. Durch ein Spitzsieb passieren.

In einer kleinen Sauciere 1/3 des Ols mit der Mischung aus Kokoscreme
und Kokosmilch verrthren.

Neben dem Dessert servieren.
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Rezept
‘ Kiwi Fusion

Von Alexis Beaufils

.- Gruner Apfel-Puree Kiwipuree LimettenpUree
| Les vergers Boiron Les vergers Boiron Les vergers Boiron
| ohne Zuckerzusatz ohne Zuckerzusatz ohne Zuckerzusatz

SUSSER MURBETEIG

Butter 270 g Mehl, Puderzucker, Salz und gemahlene Mandeln mit der kalten, in Sticke
Mehl Type 550 4209 geschnittenen Butter krimelig kneten. Die Eier dazugeben und leicht
Fier 68 verkneten, damit der Teig gleichmdBig wird. 2 Stunden kahl stellen.
9 Mit einem Ausstecher ausstechen und auf den Tefal-Formen 12 Minuten
Puderzucker 789 e 160 °C backen.
Gemahlene Mandeln 78 9
Salz 2g
Kristallzucker 869
PUDDING
Eier 55¢ - ) ) ) ) '
Milch 278 Die Milch erhitzen und die geraspelte Tonkabohne 5 Minuten in der Milch
e 9 Ziehen lassen. Abseihen und dann die Milch mit allen restlichen Zutaten
Zucker 101g dazugeben.
Orgeat-Sirup 12g  Uber die Brioche gieBen und mixen.
Tonka-Bohnen 19 12 Min. bei 150 °C backen.
Brioche 217 g

KIWI-KOMPOTT

Griner Apfel-Puree 1509 pie Purees zusammen auf 40 °C erhitzen und dann die Zucker-Pektin-
Kiwiplree 250 g  Agar-Mischung hinzufiigen. Aufkochen, dann die Gelatinemasse
Limettenptiiree 50 g hinzufidgen und mixen. Auf 4 °C abkthlen und vor Gebrauch mixen.
Zucker 56 g
Pektin NH 79
Agar-Agar 29
Gelatinemasse 139

-18 -

JOGHURT-SCHLAGSAHNE

. Die Milch und den ersten Teil der Sahne erhitzen und die Vanille
Milch 81g ) o

o . 10 Minuten darin ziehen lassen.
Flissige Sahne 35 % 2009 Mitdem Spitzsieb Uber den Zucker passieren und auf 60 °C erhitzen.
Zucker 759  Dann die zuvor geschmolzene Gelatinemasse hinzugeben.
Joghurt 150 g Mascarpone und flussige Sahne hinzuflgen und purieren.

Mindestens 4 Stunden ruhen lassen.

Gelatinemasse 60g Die Schlagsahne aufschlagen und dann mit der Tulle aufspritzen.
Mascarpone 100 g
Flussige Sahne 35 % 500 g

Kiwi—Kor%

Joghurt-
Schlagsahne

Monhge

Das Kiwi-Kompott mit einer Tille mit 8 mm Durchmesser
aufspritzen.

Das Toértchen blindig mit der Joghurt-Schlagsahne glatt
streichen und mit einer 12er-Tille Kugeln an den Enden
aufspritzen.

Die Mitte des Tortchens mit den in Wirfel geschnittenen
Kiwis belegen.

Pudding

SuBer Murbeteig

NOTIZEN
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Rezept
Erdbeer-Rhabarber-Blatterteigbrioche

Marc Ducobu

Mon’mge

R 2B ciisncigbiiochies Wenn die Blatterteigbrioche kalt ist, mit Erdbeer-Rhabarber-

Konfitire fillen und eine Kuppel aus Erdbeer-Rhabarber-
Kompoftt auf das Gebdcke setzen.

\, Rhabarberpiree Erdbeerpuree |QF Rhabarber
) Les vergers Boiron Les vergers Boiron Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz ohne Zuckerzusatz

s
SURGELS - FROZEN

Erdbeer-Rhabarber-
Konfittire

BLATTERTEIGBRIOCHE

Alle Zutaten auBer der Butter miteinander verrihren. NOTIZEN
Mehl 3339 5 Minufen auf1. Stufe kneten, 7 Minuten auf 2. Stufe _—
Salz 79  Butter hinzufugen.
Hefe 13g Auf 2. Stufe kneten, bis alles gut vermischt ist.
. Den Teig eine Nacht ruhen lassen, bevor Sie die Butter
Feinzucker 409 L . . 4
) ) mit einem Teigroller einarbeiten.
Fermentierter Teig 839  Den Teig tourieren.
Vollmilch 40 ml  Dieser Blatterteig wird dreimal einfach touriert.
Frische Eier 3 Den Teig eine Stunde ruhen lassen, dann 3,5 mm dick ausrollen
Blockbutter 509 und in Rechtecke von 15 cm x 5,5 cm schneiden.
Das Rechteck aufrollen und in eine Form mit etwa 7 cm
Butter 1709 Durchmesser legen.

Gehen lassen und 18 Minuten bei 180 °C backen.

ERDBEER-RHABARBER-KOMPOTT

Rhabarberpiree 759  Das Erdbeer- und Rhabarberpuree aufkochen, Zucker und Pektin
Erdbeerpiiree 350 g frocken miteinander vermischen, dann in die Plrees einrGhren.
Die Rhabarberwdrfel hinzufUgen und 5 Minuten kochen.

|QF-Rhabarber 1009 Das Kompott in Silikonformen gieRen und 1 Stunde in den Gefrierschrank
Feinzucker 509 stellen.
Pektin 325 NH 9¢g

ERDBEER-RHABARBER-KONFITURE

Erdbeerpiree 200g  Alle Zutaten mindestens am Vortag abwiegen.
Rhabarberpiiree 100 g Das Plree mit Zucker, Vanille und Zitrone erhitzen.
Feinzucker 125 Bei 40 °C das Pektin hinzufigen.

: 9 Bei62 BRIX kochen.
Malfit 1259  Die Konfittre in Spritzbeutel fillen und kahl stellen.
Vanilleschote A
Instant Pektin 6g
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Limettenpuree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

Rezept
-xotisch-fruchtiges Trio

'.‘_A
aham Mairs

100~

i
v

Zitronenpuree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

Sudachi-Puree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

NEUINTERPRETATION DES JOCONDE-BISKUITS MIT MATCHA-TEE

Puderzucker

Gemahlene Mandeln

Maisstarke

Eigelb

Matcha-Pulver

Eiweil3 (1)

Eiweil3 (2)

Kristallzucker

Ungesalzene Butter

WeilB3e Schokolade

SANDDORN-CREME

Limettenplree

Sudachi-Plree

Sanddornpiree

Limettenabrieb

Eiweil

Kristallzucker

Mascarpone

Ungesalzene Butter
Gelafinemasse

ZITRONENCONFIT

Zitronenplree

Zitronenabrieb

Ganze Eier

Pektin NH

Kristallzucker

Gelatinemasse

-22 -

400 g
400 g

509

409

209
190 g
160 g
120 g
325¢
2009

50¢9
50¢9
120 g

3159
310g
30049
80 g
269

15¢g
159
159
29
159
159

Puderzucker und gemahlene Mandeln zusammen in

der Kichenmaschine mixen.

Maiisstéirke, Matcha-Teepulver, Eigelb und Eiweil3 (1) dazugeben.

Die mit dem Zucker steif geschlagenen Eiweil3 (2) unterheben und dann
die bei 45 °C geschmolzene Butter hinzufugen. Abkthlen lassen.

5 mm dick auf 2 Blechen verteilen und etwa 10 Minuten bei 180 °C backen.
Nach dem Abkuhlen den Biskuit im Ruhrgerdt mit dem Flachrihrer
brechen.

Den Teig auf langsamer Stufe rUhren, dann die geschmolzene Schokolade
hinzufigen. Auf mittlerer Stufe 2-3 Minuten zu einer gleichmdaRigen

Masse ruhren.

In 5 mm hohen Rahmen verteilen und einfrieren.

Limetten- und Sudachi-Piree mit dem Limettenabrieb auf 65 °C erhitzen.
Eiweil3 und Zucker in einer Ruhrschussel verrthren, im Wasserbad

auf 85 °C erhitzen.

Vom Herd nehmen und die Gelatinemasse, Mascarpone,

alle Purees und die Butter hinzufugen.

Mit einem Stabmixer mixen. Bei 45 °C die Butter hinzuflgen

und erneut mixen, bis eine gleichmd&Bige Masse entsteht.

Durch ein Spitzsieb streichen, 5 mm dick auf eine Platte gielRen, einfrieren.

Alle Zutaten auBer der Gelatinemasse in einem Topf verrthren.

Auf 85 °C erhitzen.

Vom Herd nehmen, die Gelatine hinzufigen und zu einer glatten

Masse mixen.

5 mm dick auf eine Platte gie3en, die mit Rhodoid ausgelegt ist. Einfrieren.

Sanddornpuree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

MILCHCREME MIT WEISSER SCHOKOLADE

Vollmilch 100 g
Sahne 35 % Fettgehalt 2509
Gelatinemasse 289
Weil3e Schokolade 34 % 150 g
Mascarpone 250¢g

SANDDORN-SIRUP ZUM TRANKEN

Zucker 200 g
Glukose DE40 109
Wasser 105¢g
Sanddornptree 509

SESAM-MATCHA-UBERZUG

WeilBBe Schokolade 34 % . 500¢g
Kakaobutter 100 g
Rapsal 50g
Matcha-Pulver 9¢g
Gerostete weil3e Sesamsamen .. 100 g

Fettloslicher graner Farbstoff  so viel wie nétig
Fettloslicher gelber Farbstoff  so viel wie nétig

Milch und Sahne aufkochen. Die Gelatinemasse hinzufugen.
Uber die weiBe Schokolade gieBen und mit Mascarpone mixen.
12 Stunden im Kuhlschrank aufbewahren (im Voraus zubereiten).

Zucker, Glukose und Wasser aufkochen.
Vom Herd nehmen und das Sanddornpuree einrdhren.
Filtern und abkuhlen lassen.

Die weil3e Schokolade mit der Kakaobutter schmelzen.
Ol, Matcha-Pulver und Farbstoffe hinzufugen.
Sesamsamen unterrihren.

Mom{’aqe

Die Joconde-Biskuits aus dem Gefrierschrank nehmen und mit
dem Sanddornsirup tranken.

Die Sanddorn-Creme verteilen, eine weitere Schicht getrankten
Joconde-Biskuit hinzufligen.

Das Zitronenconfit, die weiBe Schokoladencreme und eine letzte

Schicht getrankten Joconde-Biskuit hinzufligen.

Eine Backfolie, ein Backblech und ein Gewicht darauflegen,
um gut anzudricken.

Wieder in den Gefrierschrank stellen.

Die Kuchen in die 35 °C warme Sesam-/Matcha-Glasur tauchen.

In die gewlinschte Form schneiden, damit die Schichten sichtbar
werden.

AbschlieBend Tupfer mit Schlagsahne mit weiBer Schokolade
aufspritzen und je nach Inspiration mit den Elementen aus dem
Rezept verzieren.




WEISSE SCHALE

WeilBe Schokolade 3759
Kakaobutter 309
Traubenkerndl 180 g

BASILIKUM-BISKUIT

Eigelb 509
Kristallzucker 25¢g
Eiweil 140 g
Kristallzucker 60g
Invertzucker 159
Mehl Type 450 85¢g
Gemahlene Mandeln 20 g
Frische Basilkumblatter 25

MANDELPRALINE

Mandelpraliné 300¢g
Kakaobutter 30g

MANGO-BERGAMOTTE-CREME

Zucker 159
Pektin NH 6,59
Johannisbrotkernmehl 1,29
Mangoplree 130 g
Milchprotein 259
Desodoriertes Kokosnussol 359
Mangoplree 160 g
Bergamottenpliree 559
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Rezept
Macaron Cake mit Mango,
Bergamotte und Basilikum

Von Miquel GUARRO

Fir 12 Macarons

Mangoptree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

Bergamottenpiree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

Passionsfruchtplree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

Schokolade und Kakaobutter schmelzen.

Mit dem Ol vermischen.

Auf 40 °C halten.

Bei 26 °C vorkristallisieren.

Die Macaron-Formen mit der Masse auskleiden.

(Far ein 60 x 40 cm grofRes Backblech, 1 cm dick)

Eigelb, Zucker und Basilikumol aufschlagen.

Gleichzeitig dazu das Eiweil3 mit den Zuckern steif schlagen.

In einer Kichenmaschine, Mehl, gemahlene Mandeln und Basilikum
zu einem gleichmdaBigen grinen Pulver mixen. Sieben.

¥ des aufgeschlagenen EiweiBBes mit den Eigelben verrthren, die

Mehlmischung vorsichtig dazugeben und zum Schluss das restliche Eiweil3.

Auf einem Backblech mit Silpat und einem 1,5 cm hohen Rahmen backen.
Konvektomat, 185 °C, 10-12 min, geschlossener Abzug.

Auf Raumtemperatur abkthlen.

Einfrieren.

Kakaobutter schmelzen und mit dem Praliné mischen.
0,3 cm dick auf den Biskuit streichen und einfrieren.
Scheiben mit 5 cm Durchmesser ausstechen.
Gefroren aufbewahren.

Zucker, Pektin und Johannisbrotkernmehl trocken vermischen.

Unter kréftigem Schlagen mit dem Schneebesen in das Mangopuree
einrieseln lassen.

Auf unter 80 °C abkuhlen, Milchprotein hinzufugen.

Kokosol langsam hinzufigen, mixen.

Die Mango/Bergamotte-Mischung langsam hinzufiigen, mixen.

Zu einer gleichmdaRigen Masse mixen.

In Formen fullen und einfrieren.

BERGAMOTTE-GEL

Zucker 409
Agar-Agar 2,89
Mineralwasser 759
Bergamottenpiiree 140 g
Gelatinemasse (1/5) 24 g
Bergamottenabrieb 1
MANGO-MOUSSE 50 %

Johannisbrotkernmehl 289
Mangoptree 265¢g
Gelatinemasse (1/5) 309
Kokosnussol 22,59
Pasteurisiertes Eiweil 135g
Zucker 35¢g
Trehalose 359
Albumin 129
Xanthangummi 0,49

Zucker und Agar mischen.

Mit dem Wasser und dem Puree erhitzen, 10 Sek. kochen.
Vom Herd nehmen und die Gelatine hinzufigen.

Die Schale dartber reiben.

Zu einem glatten Gel mixen.

In den Spritzbeutel fullen.

Ca. 8-9 g pro Stuck formen.

Johannisbrotkernmehl zum Puree geben, mixen.

Auf 50 °C erhitzen, Gelatine hinzuflgen.

Das geschmolzene Kokosdl hinzufigen, emulgieren.

Auf 35-38 °C abkuhlen.

Eiweil, Zucker, Trehalose, Albumin, Xanthan auf 60 °C erwdrmen
und anschlieBend aufschlagen.

Vorsichtig in die Basis unterheben.

In den Spritzbeutel fullen.

MANGO-PASSIONSFRUCHT-UBERZUG

Zucker 100 g
Dextrose 80g
Pektin NH 529
Passionsfruchtpliree 225¢g
Mangoptiree 409
Glukosesirup DE 44 559
Invertzucker 409
Geloste Zitronenséure 50 % 1,59
Wasserloslicher gelber SO ‘\‘/i.el
Farbstoff wie nétig
Gelatinemasse (1/5) 589

Pektin, Zucker und Dextrose trocken mischen.

Ein das Puree einrieseln lassen, mit dem Schneebesen verrthren.
Glukose, Invertzucker zugeben, aufkochen.

Sdure, Farbstoff hinzufligen, vom Herd nehmen.

Gelatine auflésen.

Durch ein Spitzsieb passieren, mit Frischhaltefolie luftfrei abdecken,
abkdhlen lassen.

Bei 40-45 °C verwenden.
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MURBETEIG MIT MANDELN UND MATCHA

Butter
Puderzucker
Gemahlene Mandeln
Ganze Eier
Schwaches Mehl (Type 450) .
Schwaches Mehl (Type 450)
Matcha-Tee

Salz

Vanille

KALAMANSI-CONFIT

Kalamansipiree
Birnenpuree
Zucker
Glukosepulver
Pekfin NH

MANDEL-MATCHA-MOUSSE

Frische Vollmilch

Reiner griner Matcha-Tee
Kristallzucker
Weil3es Mandelmus
Flussige Sahne 35 %
Gelatinemasse
Halb aufgeschlagene Sahne
Vanille

Tropfen &therisches Zitronendl
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360 g
270 g
100 g
150 g
170 g

400 g
100 g
100 g
109
69

Die weiche Butter mit Salz, Puderzucker, Matcha, gemahlenen Mandeln,
ganzen Eiern und 170 g Mehl verrihren.

Sobald die Mischung gleichmdaBig ist, die restlichen 520 g Mehl

schnell einarbeiten.

Uber Nacht im Kahlschrank ruhen lassen, am néchsten Tag

in Portionen aufteilen und bei 160 °C goldbraun backen.

Die Pirees mit Glukose auf 45 °C erhitzen.

Zucker und Pektin NH mischen und unter stéindigem Mixen
in die PUrees einrieseln lassen.

Das Ganze auf 85 °C erhitzen.

In Férmchen gieBBen und sofort einfrieren.

Die Milch mit Zucker, Mandelmus, Sahne und Vanille aufkochen.
Gelatinemasse und atherisches Zitfronendl hinzufigen.
Abkuhlen lassen, dann bei 30/32 °C die halb geschlagene
Sahne unterheben.

NOTIZEN

Mijrbe’reig mif Mandeln
und Matcha

Kalamansi-Confit

Mandel-Matcha-Mousse
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MACARON-HALFTEN

Gemahlene Mandeln 300¢g
Puderzucker 300g
Eiweif (1) 10 g
Wasser 100 g
Kristallzucker 3009
Eiweil3 (2) 10 g
Zucker 20 g
Farbstoff in Pulverform so viel wie nétig

Rezept
Schwarze-Johannisbeeren-Macarons

Von Jean-Christophe DUC

Schwarze-Johannisbeeren-Plree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

(ca. 180 Halften)

Gemahlene Mandeln, Puderzucker und Eiweil3 (1) zu einem gleichmdaBigen
Teig verrthren.

Wasser und Streuzucker auf 116 °C erhitzen, um einen Sirup zuzubereiten.
In der Zwischenzeit beginnen, die Eiweil? (2) zu steifem Schnee zu
schlagen. Dann den heil3en Sirup unter stéindigem Schlagen langsam
Uber das Eiweil gieBBen.

Auf mittlerer Stufe weiterschlagen, bis die Baisermasse auf etwa 40 °C
abgekuhlt ist.

Bei Bedarf Farbstoff in Pulverform hinzufligen.

Eine kleine Menge Baiser unter die Mandelmasse rthren, dann den Rest
vorsichtig unterheben und so lange ruhren, bis eine glatte, zah flieBende
Masse entfstanden ist.

Mit einem Spritzbeutel (Tulle Nr. 10 oder 12) auf Silpat spritzen.

Trocknen lassen, bis sich eine lederartige Haut bildet, dann 12-14 Minuten
bei 150 °C Umluft (Konvektomat) backen.

Backbleche: 3 Backbleche mit 40 x 60 cm.

SCHWARZE-JOHANNISBEEREN-GELEE

Schwarze-Johannisbeeren-Piree 420 g
Wasser 209
Pektin 325 NH 95 79
Zucker 609
Johannisbrotkernmehl 059

Schwarze-Johannisbeeren-Puree und Wasser auf 35 °C erhitzen.

Die Mischung aus Pektin, Zucker und Johannisbrotkernmehl hinzufugen.
Unter Ruhren auf 82 °C erhitzen.

Mit Frischhaltefolie luftfrei abdecken und abkuhlen lassen.

SCHWARZE-JOHANNISBEEREN-GANACHE

Schwarze-Johannisbeeren-Piree 125 g
Flassige Sahne 35 % 200g
Weil3e Schokolade 1659
Zucker 69
Pektin 325 NH 95 3g
Johannisbrotkernmehl 1g
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Die Sahne auf 35 °C erhitzen.

Die Mischung aus Zucker, Pektin und Johannisbrotkernmehl hinzufigen.
Auf 82 °C erhitzen.

Uber die weiBe Schokolade gieBen und gut verrihren.

Das Schwarze-Johannisbeeren-Puree hinzufugen.

Kr&ftig mixen, abkdhlen lassen.

Zum Verzieren verwenden, nachdem die Ganache leicht fest geworden ist.

NOTIZEN




Rezept

Teller rt mit Aprik :
ellerdesse prikose PINIENKERN-PRALINE

Von Sebastian Kraus

: i Mandeln 50g Mandeln und Pinienkerne bei 175 °C 8-10 Minuten lang rosten.
Far 15 Portionen Pinienkerne 50g  Den Zucker mit dem Salz zu Karamell kochen und tber die Mandeln
Zucker 409 und Pinienkerne gieBBen.

. C . Nach dem Abkuhlen mit dem Ol zu einer Paste mixen.
Passionsfruchtpiiree Salz so viel wie nétig

Les vergers Boiron Pinienkerndl 109
ohne Zuckerzusatz

Aprikosenpuree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

APRIKOSEN-PASSIONSFRUCHT-MOUSSE

FERMENTIERTE APRIKOSEN

Rosmarin

so viel wie nétig

Aprikosensauce ...

,,,,,,,,,,,, so viel wie nétig

Die Aprikosen halbieren und entsteinen.

Frische Aprikosen 2509 Zusammen mit Rosmarin und Vanille in ein Glas geben.
Zucker 1009 Zucker, Wasser, Puree und Essig aufkochen und Uber die Aprikosen gielen.
Wasser 80 g Das Glas verschlieBen und mindestens 4 Tage ruhen lassen.
Passionsfruchtptiree 209
WeilBer Balsamico-Essig .. 100 g

KROKANTBODEN Rosmarinzweige 2
Vanilleschote Va

Die Pinienkerne fein mixen.

Weile Schokolade 709 WeiBe Schokolade bei 35 °C schmelzen, dann mit den Pinienkernen und

Pinienkerne 30g dem Waffelbruch vermischen. APRIKOSENSAUCE

waffelbruch 10g Auf e?nem mit Plastikfolie ausgelegten Backblech dinn und gleichmaBig

verteilen.

Aprikosenplree 50g Alle Zutaten verrahren, mit Xanthan leicht andicken.

BlSKUlT Honig 10 g
Passionsfruchtpiiree 1049

Gemahlene Mandeln 959 Gemahlene Mandeln mit den gonzen"Eiern und Puderzucker verrihren. Xanthan 19

Pud ) 95 Mehl und geschmolzene Butter unterrihren.

u erZUF er 9 Die EiweiB mit dem Zucker steif schlagen und in zwei Porfionen

Ganze Eier 1259 unterheben. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen

Mehl Type 450 25g und mit Pinienkernen bestreuen.

Butter 22 Etwa 12 Minuten bei 180 °C goldbraun backen. Den noch warmen

Eiweil 9 Biskuit vom Backpapier [6sen und auf den Krokantboden legen. APRIKOSENSALAT

Juck 859 Nach dem Abkahlen Scheiben mit 4 cm Durchmesser ausstechen.

UC er 109 Fermentierte Aprikosen 150 Die frischen und die fermentierten Aprikosen in kleine Warfel schneiden.

Pinienkerne 309 . '€ APMKOSEN - 9 Rosmarin fein hacken.

Frische Aprikosen 1509 pinienkerne im Ofen rosten, zerkleinern und dann alles mit der Sauce

vermischen.

Pinienkerne 209

Aprikosenpliree 3009 Die zuvor gequollene Gelatine mit dem Passionsfruchtpiree schmelzen

Passionsfruchtptree 50 g  und dann zum Aprikosenpuree hinzugeben.

Gelatine 200 Bloom 5B|. Die Eiweil mit Salz und etwas Zucker steif schlagen und nach und nach _

EiweiB 50 den restlichen Zucker hinzuftigen. RICOTTA-CREME

Sucker 9 Die Baisermasse auf zweimal mit der geschlagenen Sahne verrdhren

509 und unfer die PUreemischung heben. . 100 Ricofta auf einem Backblech im Ofen bei 180 °C 40 min backen,

Salz 1g  InFérmchen fullen, glatt streichen und einfrieren. Ricotta 9 bis er Farbe annimmt.

Flassige Sahne 35 % 100 g Vanilleschote Y2 Mit den anderen Zutaten mixen.
Salz so viel wie notig
Milch 309

SCHOKO-SPRAY Honig 209

Zusammen schmelzen und dann mit einer Spritzpistole auf die gefrorenen
Weile Schokolade 150 g Desserts sprihen.
Kakaobutter 150 g

-30 -

-31-



Movd’age

CHIPS AUS FILO-TEIG

Ein Filoteigblatt mit gebréaunter Butter bestreichen, mit Puderzucker - ' . k Den ausgestochenen Biskuit mit dem Krokant in die Mitte
Filoteig 2Bl bestauben und mit einem zweiten Blatt bedecken. , : des Tellers legen.
Puderzucker 5-8 g  Andricken, 5 cm groBe Kreise ausschneiden, zwischen zwei Backmatten L ' Die Aprikosenmousse darauf geben. Das Praliné in der Mitte
Gebraunte Butter 8-10 g und einem Backblech oben drauf 10 bis 12 Minuten bei 180 °C backen. Rs o ~ . der Mousse platzieren und den Aprikosensalat hinzufligen.

Etwas Ricottacreme in der Mitte anrichten, die Krauter und
den frittierten Rosmarin dazugeben.
. 8 Das ausgeschnittene Gelee auf den knusprigen Filoteig legen
APRIKOSEN-GELEE 2 - _— ‘ und das Ganze auf die Ricotta-Creme setzen.
S oo Aprikosensaft rund um das Dessert gieBen und zum Schluss
eine Nocke Aprikosensorbet auf das Gelee legen.

Aprikosenpiiree 150 g Ein Backblech einfetten, m'{’r einem Kuchentuch obwischen.
) Alle Zutaten aufkochen, heil3 auf das Backblech gieBen,
Honig 209 leichmaBi ;
gleichmdaBig verteilen.
Agar 29 Nach dem Abkihlen 5 cm groBe Kreise ausstechen.

SORBET-BASIS

NOTIZEN
Zucker 100 g  Super Neutrose mit Zucker mischen. _
Glukose 80g Wc:cisequmif Glukose erhitzen, Zucker/Stabilisator-Mischung hinzuflgen,
Wasser 100 g urochen.

AbkUhlen lassen.
Super Neutrose 1,29

APRIKOSENSORBET

Aprikosenpuree 400 g  Aprikosen- und Passionsfruchfplree mit der Sorbef-Basis verrhren, dann
100 g in der Eismaschine verarbeiten.

Passionsfruchtpuree
Sorbet-Basis so viel wie nétig

APRIKOSEN-ROSMARIN-BOUILLON

Brauner Zucker 50¢g Das Wasser mit dem braunen Zucker karamellisieren, mit Amaretto
W, 15 abléschen und 1 Minute kochen.
csser 9 Die Mandeln 10 Minuten bei 180 °C résten und hinzuflgen.
Amareffo 1009 Plrees, Rosmarin und Saft hinzufigen.
Aprikosenpuree 150 g  Aufkochen, 2 Stunden ziehen lassen.
Aprikosensaft 100 g Abseihen und mit Xanthan leicht eindicken.
Passionsfruchtpuree 30g
Rosmarinzweige 2
Mandeln 309
Xanthan so viel wie nétig

FRITTIERTER ROSMARIN

2 Rosmarinzweige 2 Das Ol auf 180 °C erhitzen und die Rosmarinzweige kurz darin einfauchen.
200 g neutrales O 200 g Auf Papier abtropfen lassen.
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POOLISH

Milch
Hefe

Mehl

CROISSANT-TEIG

Backstarkes Mehl

Kalte Milch

Salz

Kristallzucker

Trimoline

Hefe

Wasser

Gebraunte Butter

Tourierbutter

-34-

2409
20¢g
2409

760 g
2409
20¢g
120 g
309
20¢
259
200 g
500¢

Rezept
Kokos-Himbeer-Croonies

Von Yann Brys

Rezept fur ca. 75 Stlck

Kokosnusscreme
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

Himbeerplree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

Bergamottenplree
Les vergers Boiron
ohne Zuckerzusatz

Die Milch auf 20 °C erwdrmen und die Hefe hinzufugen.

Uber das Mehl gieBen und mit dem Flachrihrer verrihren.

Mit Frischhaltefolie abdecken und bei Roumtemperatur gehen lassen.
Der Teig muss nach dem Gehen doppelt so grof3 sein.

Mehl, Salz, Trimoline und Zucker in der RUhrschussel abwiegen.

Etwa 1 Stunde lang kuhl stellen.
Hefe in Wasser und kalter Milch auflésen.

In Stlcke geschnittene, kalte gebrdunte Butter, Poolish
und die Hefe-Wasser-Milch-Mischung zum Mehl geben.
Auf Stufe T mischen, bis sich der Teig 16st, dann ca. 25 Minuten lang

auf Stufe 3, Teigfemperatur ca. 23 °C.

Aus der Ruhrschussel nehmen, in Frischhaltefolie wickeln

und Uber Nacht bei 4 °C aufbewahren.

Den Teig ausrollen und die Butter hinzuflgen.

Einmal doppelt tourieren, 30 Minuten bei -18 °C ruhen lassen und erneut

einmal doppelt tourieren.

Y4 des Teiglings in 5 mm dicke Streifen schneiden und auf die Oberfléche

des Teiglings legen.

Mit dem Laminoir 2,5 mm ausrollen und in 1,5 x 32 cm groBe Streifen
schneiden und Ringe mit 10 cm Durchmesser domit auskleiden.

BRIOCHE-TEIG

Mehl Type 450

Hefe
Dicke Créme Fraiche

Orangenblutenwasser

Eier

Wasser

Salz

Kristallzucker

Honig

Butter

KOKOS-LIMETTEN-CREME

Kokosnusscreme

Flussige Sahne

Limette

Kristallzucker

Eigelb

Pektfin X58

Kokosnusslikor

1200 g
66 g
16 g
509

480 g
Mn2g
30¢g
150 g
39¢

600 g

225¢g
2259

60 g
759
69
109

Hefe mit Wasser auflosen.

Mehl, Salz, Zucker, Honig, Eier und OrangenbliUtenwasser mischen.

Hefe dazugeben und 3 Minuten rihren.

De kalte Butter in Sticken hinzugeben und etwa 20 Minuten lang kneten.
Uber Nacht bei 4 °C ruhen lassen.

Den Teig 6 mm dick ausrollen und 7 cm groBe Scheiben ausstechen.

Mit Croissantteig ausgekleidete Ringe in die Mitte legen.

2 Stunden bei 26 °C gehen lassen.

In die Mitte der Brioche eine 4 cm groBe Kuppel setzen und 5 Minuten bei
170 °C und 7 Minuten bei 160 °C backen.

Die Kuppeln entfernen und abkuihlen lassen.

Plree und Sahne mit Limettenabrieb erhitzen.

Zucker mit Pektin mischen, Eigelb dazugeben und gut verrthren.
Zusammen auf 80 °C erhitzen und den Likor hinzufugen.

Direkt in 4 cm groBBe Halbkugelformen gieRen, jeweils 7 g pro Form.
Bei -18 °C aufbewahren, ausformen und in die Mitte der Brioche legen.

HIMBEER- UND BERGAMOTTE-CONFIT

Himbeerplree

Bergamottenplree

Himbeerperlen
Glukosesirup DE40

Kristallzucker

Kristallzucker

Maisstarke

Pektin 325NH95

500¢9
100 g
150 g
200 g
2009
20¢g
149
109

Y4 des Zuckers mit Pektin und Speisestarke mischen.

Die Purees mit den Himbeerperlen erhitzen.

Zucker mit Glukose karamellisieren und mit den Plrees nach und nach
abléschen.

Den mit Speisestarke und Pektin gemischten Zucker unterrthren.
Einmal aufkochen und auf 4 °C abkthlen.

Die Kuppel mit Kokoscreme bedecken.

Mit kristallisierten Mandelstébchen verzieren.




NOTIZEN NOTIZEN
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