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Wir Pfleqem
fruchtige
Exzellenz

EXZELLENZ ALS GEMEINSCHAFTSWERK

Das Jahr 2024 ist ein Meilenstein in unserem gemeinsamen
Bestreben, Hervorragendes zu leisten, indem wir gemeinsam
das Beste aus der Frucht hervorbringen.

EXZELLENZ IST EIN ANSPRUCH, ganz gleich in welchem Bereich.
Sie erfordert, dass man sich ihr voll und ganz widmet. Wir
pflegen sie Tag fur Tag, in allen Phasen und auf allen Ebenen
des Unternehmens, in Frankreich und in der ganzen Welt. Die
hohe Qualitét unserer Produkte, die Fruitologie® sowie unsere
Arbeitsweise, die auf Mensch und Natur achtet, dienen einer
fruchtigen Gastronomie, die immer begehrenswerter und
nachhaltiger wird.

Exzellenz ist eine Verantwortung, sie verpflichtet uns. Wir pflegen sie
taglich entlang der gesamten Wertschdpfungskette. Nachhaltige
und resiliente Produktionswege, Reduzierung unserer Auswirkungen
auf natdrliche und fossile Ressourcen, lokales soziales Engagement,
sparsamer Energie- und Wasserverbrauch, Forschung und
Entwicklung fir den Einsatz umweltfreundlicherer Verpackungen.
Jedes Handeln wird in aller Bescheidenheit durchdacht, nicht ohne
den Stolz, ein fUhrender Akteur zu sein, der aktiv zur Erhaltung und zur
Regeneration seiner Umwelt, unter Achtung vor dem Leben, beitragt.
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Exzellenz verbindet: Bei Les vergers Boiron sind wir alle durch unsere
Leidenschaft fur Frichte verbunden. Gemeinsam mit Ihnen sind wir
zu einer weltweiten Referenz in der Kulinarik geworden. Wir glauben zu einer Referenz in der Kulinarik
an die Kraft der Verbindung zwischen Natur, Erzeugern, kulinarischen
Kreativen, Vertriebspartnern und Mitarbeitenden. Wir motivieren
zum Kollekfiv, zur Weitergabe, zur Geselligkeit und zu Momenten Kraft der Verbindung zwischen
gemeinsamen Genusses. Unser gemeinschaftlicher Ansatz macht

Gemeinsam mit lhnen sind wir

geworden. Wir glauben an die

uns groBer — mit echten, dauerhaften menschlichen Partnerschaften. Natur, Erzeugern, kulinarischen

Kreativen, Vertriebspartnern und

Exzellenz ist etwas Besonderes und die neue visuelle |dentitdt, die Mitarbeitenden. Wir motivieren
Sie in diesem Katalog entdecken, wurde so gestaltet, dass sie das
Know-how von Les vergers Boiron mit Eleganz und Schlichtheit
unferstreicht. Die neue Farbpalette steht fur eine wache und

zum Kollektiv und zur Weitergabe.

inspirierende Zukunft.

Exzellenz ist unser Reichtum.
Wir wollen sie gemeinsam pflegen! Alain Boiron, Président
Grégory Watine, Geschaftsfuhrer



Hochster Anspruch
auf jeder Stufe
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Exzellenz ist das Ergebnis einer positiven Dynamik, sie ergibt sich
aus einer Reihe von Handlungen, mit dem Willen, in jeder Stufe

immer besser zu werden.

EINE ANSPRUCHSVOLLE AUSWAHL
Alles beginnt mit der sorgfdltigen Arbeit unserer Einkdufer, die die besten
Anbauregionen und die schénsten Obstsorten auf der ganzen Welt aufspuren.

DIE KUNST DES ZUSAMMENSTELLENS

Zunéchst werden die Frichte entsprechend ihren Eigenschaften sortiert.
Danach stellen unsere Experten mehrere Chargen verschiedener Sorten,
Ernten oder Herkunftsregionen zusammen. Die daraus hervorgehenden
Fruchfpurees sind gleichbleibend in Geschmack, Qualitét und Konsistenz.

EINE PRAZISE VERARBEITUNG

Um die organoleptischen Eigenschaften und die geschmackliche Intensitat
der Frichte zu bewahren, wird jede Frucht mit einem auf sie abgestimmten
Prozess pasteurisiert.

FLACHENDECKENDE PRASENZ

Unser Vertriebsnetz verfugt Uber eine solide, weltweite Organisation, so dass
internationale Gastro-Spezialisten Uberall auf der Welt, das ganze Jahr Gber
mit unseren Fruchtprodukten arbeiten kdnnen.

BEGEISTERUNG FUR DIE WEITERGABE

Mit unseren Produkten und unserem Know-how in Fruitologie® verkérpern
wir eine kostbare Zutat der Desserts, Sorbets, Cocktails und sogar der
herzhaften Gerichte, die von den kulinarischen Kreativen zubereitet werden.
Wir sind stolz auf diesen bescheidenen Beitrag zur Vorliebe fur das Gute, fur
das Miteinander, fur Geselligkeit.

Uber 133

Mio. Euro Umsatz, davon 80 %
im Export

127

Produktreferenzen

iber 19000

Tonnen Purees pro Jahr verkauft

240

Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen



EINE INSPIRIERENDE GEMEINSCHAFT

1 Chef Patissier und globaler Botschafter:
Yann Brys, Meilleur Ouvrier de France Pétisserie (2011)

8 firmeninterne Chefs Patissiers:
Thibault Marchand, Michael Laiskonis, Gaél Etrillard, Yukiko Kamauchi,
Vivian Zhou, Jean-Christophe Duc, Marc Balaguer, Corentin Magnin

4 technische Berater und Partnerchefs:
Alessandro Tiscione, Kriss Harvey,
Philiop Khandehrish, Bret Kollman Baker

Gastro-Fachleute aus der ganzen Welt
inspirieren uns jeden Tag zu neuen Fruchtldésungen.

Wiy imspirierem
gemeinsamen
(Genuss

EXZELLENZ IST EINE QUELLE DER KREATIVITAT

Inspiriert von unseren Partnerchefs, die unermudlich neue Wege
gehen, schaffen wir auBergewdhnliche Fruchtlésungen, die in den
Kreationen der Gastro-Fachleute vollendet zur Geltung kommen. Als
Verfechter einer fruchtigen und engagierten Gastronomie haben wir
es uns zur Aufgabe gemacht, dieses Know-how und diese Kreativitét
zu teilen, um kulinarische Kreative auf der ganzen Welt zu inspirieren
und besondere Momente des gemeinsamen GenielRens zu schaffen.
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FRUITOLOGIE®,
ein Beitrag zur Kreativitét

Die Fruitologie® wurde 2019 in unseren
Ateliers entwickelt und von uns patentiert.
Es handelt sich um die Disziplin, die
sich mit der Untersuchung der Frucht
und ihrer Verarbeitung zu Fruchtplree
befasst. Sie beruht auf der sensorischen
Analyse, einer Wissenschaft, die den
Menschen als ,Messinstrument” einsetzt.
Die Eigenschaften der Produkte werden
dabei mithilfe der funf Sinne bewertet.
Die sensorische Analyse gibt uns somit
die Moglichkeit, die Verbraucher besser
zu verstehen, um Produkte im Einklang
mit ihren Anforderungen zu entwickeln.
Sie erweist sich auch als eine gute Hilfe
zur Entfaltung der Kreativitét
der Gastro-Fachleute!



Férderung einer begehrenswerten
und nachhaltigen Gastronomie

Les vergers Boiron tritt unaufhérlich fur eine fruchtige und engagierte Gastronomie ein.
Dazu gehen wir wie folgt vor:

« Begleitung der Entwicklung der Praktiken der kulinarischen Kreativen

« Innovation, unter Berdicksichtigung von Genuss, Nattrlichkeit und Verantwortung

« Entwicklung unseres Botschafter-Netzes

« Implementierung der Fruitologie®

Ein Beispiel:

Alle unsere Zubereitungen werden ohne Zuckerzusatz, unter schonender Behandlung voll gereifter Friichte hergestellt.
Ein Angebot mit 131 Produkten und 59 Geschmacksrichtungen, das fortwdhrend ergénzt wird. Dieses Jahr wurde unser

Sortiment um Sudachi, Acai und rote Kaktusfeige erweitert, um Kondlitoren, Eisherstellerund. Mixologen auf der ganzen

Welt zu neuen Kreationen zu inspirieren.

Entwicklung eines intelligenten
und inspirierenden Unternehmens, das ein
engagiertes Wirtschaftsokosystem um sich vereint

Wir sind der Ansicht, dass Vertrauen und Zusammenarbeit zwischen Mitarbeitenden und Akteure das Fundament
eines engagierten und engagierenden Okosystems bilden. Dazu werden mehrere MaBnahmen umgesetzt:

« Entwicklung einer Sozialpolitik und einer Kultur des Vertrauens
« Schulung und Schérfung des Bewusstseins unserer Mitarbeitenden fur Umwelt- und Gesellschaftsfragen
« Teilnahme an der ersten Convention des Entreprises pour le Climat (CEC): eine Initiative von 150

Unternehmen, die sich dafir einsetzen, die Akteure der Wirtschaftswelt fir eine dkologische Neuausrichtung
zu gewinnen.

Ein Beispiel:

Les vergers Boiron erhielt zum dritten Mal die Great Place To Work®-Zertifizierung

Certifide
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Auswdhlen, zusammenstellen,
verarbeiten, servieren, inspirieren...

Bei Les vergers Boiron pflegen wir Exzellenz
in jeder Phase unserer Tatigkeiten.

Eine Exzellenz, die wir seif Uber 80 Jahren mit dem Angebot
auBergewodhnlicher Fruchtlésungen entwickeln.

Eine Exzellenz, die Sie taglich belohnen, indem Sie feinste
Kreationen mit unseren Fruchtpulrees schaffen.

Eine Exzellenz als Ergebnis einer gemeinschaftlichen Leistung,
die wir immer wieder aufs Neue pflegen.

Unsere Partner-Profis haben in diesem fruchtigen Handbuch
ihr Fachwissen vereint, um |hnen dabei zu helfen, im
Handumdrehen neue, fruchtige Backkreationen, SuRwaren,
Eiscremes, Sorbets, Granitas und Frozen Yogurtfs zu schaffen.
Unser Wunsch? Dass dieser fruchtige Ratgeber zu Ihrem
Rezeptverzeichnis, zu lhrer technischen Stlutze wird, damit
Sie sich auf das Wesentliche konzentrieren und lhre gesamte
Kreativitat entfalten kdnnen.

Neben den Mengenangaben fur die Zubereitung von
Marshmallows, Fruchtgelees, Konfitiren oder Mousses mit
unseren Fruchtplrees ohne Zuckerzusatz stellen Ihnen unsere
Profis einige Tips und Tricks bereit, die Innen bei der Zubereitung
Ihrer Rezepte behilflich sein werden.

Und fur fruchtige Abwechslung sorgen die 60 Sorten unseres
Sortiments an Fruchtplrees ohne Zuckerzusatz. Jede dieser
Sorten wurde einer strengen Auswahl unferzogen, individuell
zusammengestellt und mit dem gesamten Know-how von Les
vergers Boiron verarbeitet, damit Qualitét, Geschmack, Textur
und Farbe zu jeder Jahreszeit gleich bleiben und hdéchsten
Ansprichen gerechf werden.

Nun sind Sie am Zug!
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Confit / Kompott

100 % pflanzlich

Zusammensefzung & Verfahren

Fruchtpiiree Das Puree mit der Halfte des Zuckers auf 50 °C erhitzen,

Les vergers Boiron _____ 1000 g | danndenrestlichen, zuvor mit Pekfin NH gemischten Zucker

Zucker hinzufugen. Bis auf 103 °C weiter erhitzen.

Pektin NH Umfullen, mit Frischhaltefolie abdecken und abkihlen lassen.
Nach dem AbkUhlen mit einem Schneebesen glatt rthren.

Fruchtplree Zucker Pektin NH Fruchtptree Zucker Pektin NH
Aprikose 2259 79 Bergamotte 2259 99
Sanddorn 2259 79 Zitrone 270 g 9g
Quitte 2259 49 Syrakus-Zitrone g.g.A. 2709 99
Feige 2259 79 Limette 270 g 99
Kiwi 2259 79 Korsische Clementine g.g.A. 270 g 9g
Marone und Vanille 2259 79 Kalamansi 2259 9g
Melone 2259 849 Mandarine 2609 99
Mirabelle 2259 79 Orange und Bitterorange 2759 89
WeiBer Pfirsich 225¢g 79 Blutorange 270 g 9g
Weinbergpfirsich 2259 79 Sizilianische Blutorange g.g.A. 270 g 99
Birne 2259 79 Rosa Grapefruit 260 g 99
Gruner Apfel 225¢g 79 Sudachi 270 g 9g
Zwetschge 2259 79 Yuzu 2259 99
Rhabarber 2259 79

ROTE FRUCHTE

Fruchtpiree Zucker Pektin NH
Schwarze Johannisbeere 2259 79
Schwarzkirsche 2259 79
Cranberry und Sauerkirsche 2259 79
Erdbeere 2259 79
Walderdbeere 2259 79
Erdbeere Mara des bois 2259 79
Himbeere 2259 79
Rote Fruchte 2259 79
Sauerkirsche 2259 79
Johannisbeere 2709 79
Brombeere 2259 79
Blaubeere 2259 89
Fruchtpiree Zucker Pektin NH
Acai 225 g 99
Ananas 2259 109
Banane 2259 79
Karibik-Cocktail mit Rum 2259 79
Kokosnusscreme 2259 79
Passionsfrucht 270 g 109
Rote Kaktusfeige 2259 79
4 tropische Frichte 2259 79
Ingwer 2259 99
Guave 2259 79
Granatapfel 2259 79
Litschi 2259 9g
Mango 2259 79
Papaya 2259 79



Tipps und Tricks /4

1. Die Zubereitung auf Raumtemperatur
abkuhlen lassen, damit das Pektin die
erforderliche Wassermenge aufnehmen
kann, bevor sie zum vollstdndigen Abkdhlen
in den Kuhlschrank gestellt wird.

2. Vor dem Gebrauch mit einem Schneebesen
verrthren, um die Textur zu verdndern und
die Zubereitung flussiger zu machen.

3. Diese Zubereitung kann tiefgefroren werden.

Patisserie



Mousse

Zusammensefzung & Verfahren

Fruchtplree Das Puree auftauen.

Les vergers Boiron _____. 1000 g ltalienisches Baiser oder Zabaglione zubereiten.
Zoboipne oder_ Gelatinemasse zubereiten und auflosen.
I‘rqller?lsches Baiser Die Gelatine in das FruchtpUree einrthren.
Gello’rmedGoId| 200 Bloom, Das lauwarme Baiser oder Zabaglione und

Pulver oder Blatter abschlieBend die glattgerthrte, geschlagene Sahne
Geschlagene Sahne 35 % Fettgehalt hinzufigen.

Zabaione

Im Wasserbad 500 g Zucker mit 250 g Eigelb auf 85 °C erhitzen, schlagen.

Bei 30 °C die aufgeldste gequollene Gelatine hinzufugen und erneut schlagen, bis die Masse
abgekUhlt ist.

Italienisches Baiser

500 g Zucker mit 150 g Wasser auf 121 °C erhitzen.
Auf 240 g schaumig geschlagenes Eiweil3 giel3en.
Schlagen, bis die Masse abgekdhlt ist.

Gelatine
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen oder das Gelatinepulver im 6-fachen Menge seines
Gewichts an kaltem Wasser quellen lassen.

Tipps wnd Tricks I

1. Eine kleine Menge Plree entnehmen, um
das Gelatinepulver darin quellen zu lassen.

2. Gelatinepulver verwenden und dieses
im 6-fachen seines Gewichts an Plree
oder Wasser quellen lassen. So haben
Sie den Wasserverbrauch unter Kontrolle.

3. Die Verwendung von Fischgelatine in lhren
Zubereitungen ermaoglicht die Herstellung
von Halal- und Koscher-Rezepten.
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Fruchtpiree Italienisches Baiser Gelatine | Geschlagene Sahne

Aprikose 200 g 209 600 g
Feige 200 g 20g 600 g
Kiwi 200 g 20 g 600 g
Marone und Vanille 300g 20g 600 g
Mirabelle 200 g 209 600 g
WeiBer Pfirsich 200 g 20g 600 g
Weinbergpfirsich 200 g 209 600 g
Birne 360 g 24 g 760 g
Gruner Apfel 200 g 24 g 7609
Zwetschge 200 g 209 600 g
Rhabarber 180 g 209 600 g

: Fruchtpliree Italienisches Baiser Gelatine | Geschlagene Sahne
Schwarze Johannisbeere 3009 269 800 g
Schwarzkirsche 300 g 26 g 800 g
Erdbeere 200 g 209 600 g
Walderdbeere 200 g 20g 600 g
Erdbeere Mara des bois 200 g 20g 600 g
Himbeere 200 g 209 600 g
Rote Frichte 200 g 20g 600 g
Johannisbeere 200 g 209 600 g
Brombeere 3009 26 g 800 g
Blaubeere 200 g 209 600 g
Fruchtplree Italienisches Baiser = Zabaglione Gelatine Geschlagene Sahne
Bergamotte 230 g oder 230g 24 g 700 g
Zitrone 600 g 359 850 g
Syrakus-Zitrone g.g.A. 600 g 359 850 g
Limette 600 g 359 850 g
Korsische Clementine g.g.A. 200 ¢ oder 150 g 24 g 800 g
Kalomansi 200 g oder 300g 35¢g 850 g
Mandarine 200 g oder 150g 249 800 g
Blutorange 120 g oder 1009 24 g 740 g
Sizilianische Blutorange g.g.A. 120 g oder 100g 24 g 740 g
Rosa Grapefruit 150 g oder 120g 24 g 700 g
Sudachi 200 g oder 300g 359 850 g
Yuzu 200 g oder 300g S5]q 850 g
Fruchtpiree Italienisches Baiser | Zabaglione | Gelatine | Geschlagene Sahne
Ananas 250 g 24 g 700 g
Banane 300 g 26 g 800 g
Karibik-Cocktail mit Rum 440 g 24 g 800 g
Kokosnusscreme 300¢g 209 600 g
Rote Kaktusfeige 3609 24 g 760 g
Passionsfrucht 200 g 24 g 740 g
4 tropische Frichte 360 g 249 760 g
Ingwer 230 g oder 230g 24 g 700 g
Guave 2009 209 600 g
Litschi 200 g 20g 600 g
Mango 400 g 26 g 800 g




Tipps und Tricks I

1. Gelatinepulver mindestens 20 Minuten quellen lassen.

2. Die Zubereitung luftfrei mit Frischhaltefolie abdecken,
damit sie an der Oberfladche nicht trocknet.

3. 24 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen, um eine
optimale Textur zum Spritzen mit dem Spritzbeutel
zu erhalten.



Creme

Milch . 50 g
Sahne 35 % Fettgehalt (1).. 250 g
Glukose .. 10 g
WeilBe Schokolade 35%_...300 g
Kakaobutter ... 209
Gelatinepulver ... 79
Wasser ... 359

Sahne 35 % Fettgehalt (2).. 150 g

Fruchtplree Plree
Aprikose 280 g
Sanddorn 240 g
Quitte 290 g
Feige 405¢g
Marone und Vanille 330g
Melone 260 g
Mirabelle 2859
WeiBer Pfirsich 3109
Weinbergpfirsich 4309
Birne 250 g
Gruner Apfel 3309
Zwetschge 290 g
Rhabarber 2359

ROTE FRUCHTE

Fruchtptree Piree
Schwarze Johannisbeere 2709
Schwarzkirsche 230 g
Cranberry und Sauerkirsche | 260 g
Erdbeere 260 g
Walderdbeere 290 g
Erdbeere Mara des bois 2659
Himbeere 240 g
Rote Frichte 260 g
Sauerkirsche 280 g
Johannisbeere 2359
Brombeere 260 g
Blaubeere 270 g

Das Gelatinepulver mit dem angegebenen Gewicht an Wasser
anruhren.

Kakaobutter (separat) und weil3e Schokolade bei 45 °C schmelzen
und dann miteinander verrahren.

Milch, Sahne(1) und Glukose zusammen auf 85 °C erhitzen, vom
Herd nehmen und die aufgeldste Gelatine hinzufigen.

Direkt und nach und nach Uber die geschmolzene Schokoladen-
und Kakaobuttermischung gielBen und mit einem Stabmixer von
der Mitte aus emulgieren, sodass ein glénzender Kern entsteht.
Sobald die Mischung gut emulgiert ist, die Sahne (2) hinzufigen
und mitdem Stabmixerzu einergleichmdaligen Masse verarbeiten.
Die heiBe Basis abwiegen und die enfsprechende Menge an
Paree hinzuftgen.

Mit dem Stabmixer gut verrUhren, in einen geeigneten Behdlter
fullen und schnell abkudhlen lassen.

Mindestens 12 Stunden und im Idealfall 24 Stunden ruhen lassen,
um die richtige Textur zu erhalten.

Fruchtpiree Piree
Bergamotte 2259
Zitrone 20049
Syrakus-Zitrone g.g.A. 200 g
Limette 200 g
Korsische Clementine g.g.A. 150 + 60 g*
Kalamansi 215g
Mandarine 150 + 60 g*
Orange und Bitterorange 300¢g
Blutorange 160 + 100 g*
Sizilianische Blutorange g.g.A. 160 + 100 g*
Rosa Grapefruit 2159
Sudachi 190 g
Yuzu 195 g

*Pliree + Konzentrat

TROPISCHE FRUCHTE

Fruchtpiree Paree
Acai 230 g
Ananas 270 g
Banane 2559
Kokosnusscreme 3009
Karibik-Cocktail mit Rum 270 g
Passionsfrucht 1759
Rote Kaktusfeige 2409
4 tropische Friichte 2659
Ingwer 2259
Guave 260 g
Litschi 150 g
Mango 2709
Papaya 270 g
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Vegane Creme

Zusammensefzung & Verfahren

Fruchtplree Zucker, Pekfin NH und Maisstarke vermischen.
Les vergers Boiron ........ 5009 | Die Fruchtptirees mit Wasser erhitzen.

Wasser ... 150 g | Zucker-Pekfin-Starke-Mischung in das heilRe
Zitronenpuree PlUree einrieseln lassen und 2 Minuten aufkochen.
Les vergers Boiron ... 159 Vom Herd nehmen, auf 50 °C abkdhlen und
Zucker . 180 g | Pflanzenfett hinzufugen.

Pektin NH ... 12g | Miteinem Stabmixer mixen und rasch abkuhlen.
Maisstérke ... 339

Pflanzenfett ... 100 g

Bei Zitrusfrichten die Mengen an Wasser und Zitfronenpuree durch 165 g Birnenpuree Les
vergers Boiron ersefzen.

Tipps und Tricks /4

1. 24 Stunden im Kuhlschrank lassen,
damit die Zubereitung eine cremige
Textur erhalt.

2. Das Pflanzenfett kann durch Butter ersetzt
werden, aber achten Sie darauf, dass
das Rezept dann nicht mehr vegan ist!

3. Die Zubereitung vor dem Gebrauch
glatten, um eine cremige Textur zu erhalten.

16



Fruchtplree

Aprikose
Sanddorn
Feige

Kiwi

Melone
Mirabelle
Wassermelone
WeiBer Pfirsich
Weinbergpfirsich
Birne

Gruner Apfel
Zwetschge
Rhabarber

Fruchtpiree

Bergamotte

Zitrone

Syrakus-Zitrone g.g.A.

Limette

Korsische Clementine g.g.A.
Kalamansi

Mandarine

Orange und Bitterorange
Blutorange

Sizilianische Blutorange g.g.A.
Rosa Grapefruit

Sudachi

Yuzu

ROTE
FRUCHTE

TROPISCHE
FRUCHTE

Fruchtpuree Fruchtpiree
Schwarze Johannisbeere Acai
Schwarzkirsche Ananas
Cranberry und Sauerkirsche Banane
Erdbeere Kokosnusscreme

Walderdbeere
Erdbeere Mara des bois
Himbeere

Rote Frichte
Sauerkirsche
Johannisbeere
Brombeere

Blaubeere

Karibik-Cocktail mit Rum
Passionsfrucht

Rote Kaktusfeige

4 tropische Friuchte
Ingwer

Guave

Granatapfel

Litschi
Mango
Papaya

Patisserie




Konditorcreme

/usammensetzung & Verfahren far die Basis

Fier 160 g Eier und Zucker mit dem Schneebesen verrihren, das zuvor mit
der Maisstarke gemischte Wasser hinzufugen. Gut vermischen.

Zucker ... 125 g i , , ;
Maisstark a5 Sofort verwenden oder die Zubereitung im Kthlschrank ruhen
Qisstarke 9 lassen, um sie spdter zu verwenden. In letzterem Fall muss sie
wasser................ 1009 vor der Verwendung erneut verrihrt werden, um eine glatte

Textur zu erhalten.

/ubereitung der Konditorcreme

In einem Topf 220 g Basis und die in der Tabelle genannte Menge Fruchtplree abwiegen.
Bei mittlerer Hitze autkochen und unter kraftigem Schlagen kochen, bis die Mischung glénzend
und glatt ist.

Vom Herd nehmen und die restliche Menge Puree hinzuflgen (falls angegeben).

Sofort in einen geeigneten Behdlter fullen und mit einem Stabmixer verrihren, um eine glatte
Textur zu erhalten.

Die Oberflache direkt mit Frischhaltefolie abdecken und etwa 12 Stunden bei 4 °C abkuhlen
lassen.

Die Creme aus dem Kuhlschrank nehmen und direkt in eine RUhrschussel geben.

Mit einem RUhrbesen bei mittlerer Geschwindigkeit rihren, bis eine glatte, glanzende Textur
zum Verzieren oder Spritzen entsteht.

Tipps und Tricks I

Zitronensdurelésung | Zitronenséure +

Wasser erhitzen, bis die Kristalle Wasser
aufgeldst sind. (50/50)

Zuckersirup

Bei Zitrone oder g.g.A-Syrakus- Wasser
Zitrone 70 g Zuckersirup in die
Konditorcreme-Masse hinzuflgen.

Zucker
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Nach dem Kochen 2
Fruchtpiree Plree hinzufigendes Piree Zitronensdurelésung %
Aprikose 200 g 170 g 19 o
Sanddorn 180 g
Quitte 200 g 100 g
Feige 200 g 100 g 19
Marone und Vanille 200 g 150 g 29
Melone 200 g 30g 19
Mirabelle 200 g 1759 059
WeiBer Pfirsich 200 g 150 g 0849
Weinbergpfirsich 200 g 150 g
Birne 200 g 150 g 19
Zwetschge 200 g 100 g 059
Rhabarber 200 g 759
Nach dem Kochen .
Fruchtptree Piree hinzufigendes Piree Zitronensdureldsung
Schwarze Johannisbeere 200 g 509
Schwarzkirsche 200 g 120 g
Cranberry und Sauerkirsche 200 g 30g
Erdbeere 200 g 80g
Walderdbeere 200 g 659
Erdbeere Mara des bois 200 g 50g
Himbeere 200 g 209
Rote Frichte 200 g 100 g 19
Sauerkirsche 200 g 50 g
Johannisbeere 200 g 70 g
Brombeere 200 g 120 g
Blaubeere 200 g 120 g
Nach dem Kochen i
Fruchtpiree Piree hinzufiigendes Piree Zitronensd&urelésung
Acai 200 g 759
Ananas 200 g 60 g 159
Banane 200 g 150 g 059
Karibik-Cocktail mit Rum 200 g 60 g
Kokosnusscreme 200 g 709
Passionsfrucht 170 g
Rote Kaktusfeige 200 g 80g
4 tropische Frichte 190 g
Ingwer 200 g 60 g
Guave 200 g 559
Litschi 200 g
Mango 200 g 70 g 059
Papaya 200 g 50 g

Nach dem Kochen

Fruchtpiree Piaree hinzufligendes Piree
Bergamotte 140 g

Zitrone 110g

Syrakus-Zitrone g.g.A. 110 g

Limette 1759

Korsische Clementine g.g.A. 200 g 50 g
Kalamansi 200 g

Mandarine 200 g 50 g
Orange und Bitterorange 2009

Blutorange 200 g 309
Sizilianische Blutorange g.g.A. 200 g 3049
Rosa Grapefruit 200 g

Sudachi 165 g

Yuzu 170 g




Glasur

Transparente Glasuren

Zusammensetzung & Verfahren fur die neufrale Basis-Glasur

Mineralwasser __..__. 800 g
Zucker (1) ... 500 g
Pektin NH* ... 40 g
Glukose ... 400 g
Zucker (2). ... 700 g

*Bei Bananen- und Kokosnussplree
durch Pektin X58 ersetzen

Basis-Gelatinemasse

Gelatinepulver_.....__. 100 g

200 Bloom

Mineralwasser ... 500 g
Verfahren

Wasser in einem Topf erhitzen, anschlieBend die (zuvor
vermischte) erste Menge Zucker und Pekfin direkt in den Topf
hinzufGgen und mit einem Schneebesen gut umrihren.

Bei starker Hitze mit dem Erhitzen beginnen und dabei mit dem
Stabmixer verrihren. Dadurch kann das Pekfin korrekt quellen.
Nach dem Aufkochen 2 Minuten weiter kochen und vom Herd
nehmen.

Rasch die Glukose hinzuflUgen und weiter erhitzen.

Mit dem Stabmixer mixen und die zweite Menge Zucker
hinzuflgen. Mixen, bis eine gleichmdaBige Textur entsteht.

1 Minute lang aufkochen und vom Herd nehmen, wenn die
Mischung 103 °/104 °C erreicht.

Die neutrale Glasur in einen geeigneten Behdlter umfullen
und die Oberflache direkt mit Frischhaltefolie abdecken.

24 Stunden im Kahlschrank abkthlen lassen.

500 g neutrale Basis-Glasur abwiegen.

Entsprechende Menge kaltes PUree und eine
Zitronensdaureldsung (50 % Zitronensaure + 50 % Wasser),
Glukose und/oder Gelatine hinzufUgen.

Mit einem Stabmixer verrUhren, bis eine perfekt
gleichmdaBige Mischung enfsteht.

Vor dem Glasieren auf die in der Tabelle angegebene
Temperatur erhitzen.

Tipps und Tricks  Jff

1. Die Konsistenz ist je nach verwendeter
Frucht unterschiedlich. Die Methode fur

das Glasieren ist entsprechend anzupassen:
entweder nur gieBen, oder gieBen und mit
dem Spatel verstreichen, um Uberschissige
Glasur zu entfernen, oder klopfen, um die

Glasur gleichmdaBig zu verteilen.

2. Um bei jeder Zubereitung eine dhnliche
Konsistenz zu erhalten wird empfohlen, ein
Refraktometer zu verwenden, um den Brix-
Wert bei 69°/70° Brix flr die Basis zu messen.
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Fruchtpiree

Aprikose
Sanddorn

Feige

Kiwi

Marone und Vanille
Melone
Mirabelle
WeiBer Pfirsich
Weinbergpfirsich
Birne

Gruner Apfel
Zwetschge
Rhabarber

Fruchtpiree

Bergamotte

Zitrone

Syrakus-Zitrone g.g.A.
Limette

Korsische Clementine g.g.A.
Kalamansi

Mandarine

Orange und Bitterorange
Blutorange

Sizilianische Blutorange g.g.A.
Rosa Grapefruit

Sudachi

Yuzu

Piree

180 g
170 g
170 g
170 g
400 g
160 g
250 g
560 g
400 g
400 g
200 g
170 g
180 g

ROTE FRUCHTE

Puree

Fruchtpuree

Glukose | Zitronensdure
29
39
109
29

29

e

Glukose = Zitronensaure

Glukose | Zitronensdure

Gelatinemasse

Gelatinemasse

90 g
90g
90g
100 g

8049

Gelatinemasse

Verwendungstemperatur

40 °C
45 °C
40 °C
40 °C
27 °C
34°C
38°C
38 °C
38 °C
40 °C
42 °C
34°C
28 °C

Verwendungstemperatur

35°C
36 °C
36°C
36 °C
35°C
34°C
34°C
40 °C
35°C
35°C
34°C
36°C
30°C

Verwendungstemperatur

Schwarze Johannisbeere
Schwarzkirsche
Cranberry und Sauerkirsche
Erdbeere

Walderdbeere

Erdbeere Mara des bois
Himbeere

Rote Frichte
Sauerkirsche
Johannisbeere
Brombeere

Blaubeere

360 g
400 ¢
290 g
400 g
400 ¢
380 g
400 g
380 g
380 g
290 g
380 g
370 g

100 g
49

120 g
60 g
409
509

TROPISCHE FRUCHTE

Fruchtptree

Puree

Glukose | Zitronensdure

90 g

309

Gelatinemasse

35°C
40 °C
40 °C
32°C
32°C
36 °C
35°C
40 °C
40 °C
40 °C
40 °C
40 °C

Verwendungstemperatur

Ananas

Banane
Karibik-Cocktail mit Rum
Kokosnusscreme
Passionsfrucht
Rote Kaktusfeige

4 tropische Frichte
Ingwer

Guave

Litschi

Mango

Papaya

400 g
300¢g
200 g
340 g
220 g
5309
5309
400 g
3509
160 g
400 g
320 g

29
59

30°C
30°C
28 °C
34°C
40 °C
40 °C
40 °C
30°C
28 °C
34°C
35°C
28 °C

Patisserie




Opake Glasuren

Zusammensetzungen & Basis-Verfahren

Neutrale Glasur

Mineralwasser ... 1000 g
Zucker ... 500 g
Glukose ... 1125 g
PektinNH ... 50 g

Basis-Gelatinemasse

Gemahlene Gelatine .- 100 g
200 Bloom

Mineralwasser ... 500 g
Neutrale Basis

Neutrale Glasur _......__. 1259
Gelatinemasse ........... 259

Wei3e Schokolade 35%..60 g

Verfahren

Neutrale Glasur

Wasser und Zucker/Pekfin-Mischung in einen Topf
geben und mit einem Schneebesen verrihren. Mit dem
Erhitzen der Mischung beginnen und gleichzeitig alle
Zutaten mit einem Stabmixer verrihren. Auf diese Weise
kann das Pektin vollstandig eingearbeitet werden und
quellen. Sobald die Mischung zu kochen beginnt, zwei
Minuten warten und vom Herd nehmen.

Rasch die Glukose hinzuflUgen und weiter erhitzen.

Mit dem Stabmixer verrihren und gleichzeitig die zweite
Menge Zucker einrdhren. Eine Minute kochen lassen oder
so lange, bis die Mischung 103 °C/104 °C erreicht.

Neutrale Basis

Die Basis auf etwa 80 °C abkuhlen lassen und die
enfsprechende Menge aufgeldste Gelatinemasse einrdhren.
Mit einem Stabmixer zur einer gleichmd&Bigen Masse
verrthren.

Diese Basis nach und nach (auf drei Mal) auf die weil3e
Schokolade gieB3en, emulgieren und gut verrdhren.

Auf eine Platte zum Abkuhlen giel3en und die Oberfléche mit
einer Frischhaltefolie abdecken, um zu vermeiden, dass sie
trocknet. Die Basis 24 Stunden im Kthlschrank ruhen lassen oder
mit der heilBen, frisch zubereiteten Basis und verschiedenen
Frichten die Glasur anfertigen. Ruhen lassen. In beiden Fdallen
ist es wichtig, die 24 Stunden Ruhezeit einzuhalten.

500 g der opaken Basis abwiegen und bei
Bedarf in der Mikrowelle auf 55 °C erhitzen.
Die enfsprechende Menge Puree, Glukose

und/oder aufgeldste Gelatinemasse wie

angegeben hinzuflgen.

Mit dem Stabmixer mixen, bis alle Zutaten
eingerUhrt sind und eine perfekt gleichmalige,
gladnzende Textur ohne Einschlisse von Luft

entsteht.

12 Stunden im Kuhlschrank aufbewahren.
Bei Bedarf auf die angegebene Glasur-

Temperatur aufwarmen.

Die Methode fur das Glasieren ist auf die
Textur der Glasur,die Form und die Grol3e

des Gebdcks abzustimmen.

Tipps und Tricks  IFf

1. Durch regelmdBiges Rihren mit einem
Stabmixer kann sich das Pektin korrekt
in der heiBen Mischung auflésen.

2. Um bei jeder Zubereitung eine
dhnliche Konsistenz zu erhalten wird
empfohlen, ein Refraktometer zu
verwenden, um den Brix-Wert bei
69°/70° Brix fur die Basis zu messen.

3. Fur die Herstellung der
Gelatinemasse Gelatinepulver 200
Bloom im Flnffachen seines Gewichts
an Wasser quellen lassen.
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Fruchtpiree Puree | Flissige Glukose DE40 @ Gelatinemasse | Verwendungstemperatur
Aprikose 190 g 40 g 159 40 °C

Sanddorn 160 g 359 109 30°C

Feige 260 g 150 g 379 30°C

Marone und Vanille 220 g 359 B55E@

Melone 165 g 30°C

Mirabelle 210 g 309 20g 40 °C

WeiBer Pfirsich 210 g 20g 209 40 °C
Weinbergpfirsich 2059 2049 209 40 °C

Birne 180 g 50¢g 109 40 °C

Gruner Apfel 1659 28 g 30°C

Zwetschge 190 g 359 259 40 °C

Fruchtplree Plree Flussige Glukose DE40 = Gelatinemasse = Verwendungstemperatur
Bergamotte 120 g 28 °C

Zitrone 120 g 28 °C
Syrakus-Zitrone g.g.A. 120 g 28 °C

Limette 120 g 28 °C -
Korsische Clementine g.g.A. 120 g 28 °C b
Kalamansi 120 g 28 °C
Mandarine 100 + 50 g* 28 °C

Orange und Bitterorange 190 g 70 g 59 30°C
Blutorange 100 + 50 g* 28 °C
Sizilianische Blutorange g.g.A. 100 + 50 g* 28 °C

Rosa Grapefruit 155 g 30°C

Sudachi 1259 289 23°C

Yuzu 1259 289 23 “C

*100 g Fruchtpuree + 50 g konzentrierte Zubereitung

FRUITS ROUGES

Fruchtpiree Piree | Flussige Glukose DE40 | Gelatinemasse | Verwendungstemperatur |
Schwarze Johannisbeere 160 g 140 g 3049 35°C
Schwarzkirsche 170 g 160 g 40 °C
Cranberry und Sauerkirsche 170 g 40 g 10g 35°C
Erdbeere 155 g 309 269 25 94C
Walderdbeere 180 g 60 g 26 g 25°C
Erdbeere Mara des bois 170 g 50¢g 259 24 °C
Himbeere 155 g 359 169 30°C
Rote Fruchte 150 g 509 21g SoRE
Sauerkirsche 160 g 759 259 27 °C
Johannisbeere 140 g 40 g 259 B0 @
Brombeere 160 g 30g 209 40 °C
Blaubeere 160 g 40 g 10g 40 °C
Fruchtpiree Plree | Flissige Glukose DE40 | Gelatinemasse | Verwendungstemperatur
Ananas 190 g 60 g 40 °C
Banane 2259 159 40 °C
Karibik-Cocktail mit Rum 200 g 159 28 °C
Kokosnusscreme 230 g 159 24 °C
Passionsfrucht 140 g 35 C
Rote Kaktusfeige 155 g 28 °C
4 tropische Frichte 155 g 28 °C
Ingwer 150 g 40 g 209 SORE
Guave 200 g 659 40 °C
Litschi 2259 40 °C
Mango 2209 40 °C
Papaya 185 g 35°C
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Fruchfgel
fur gegossene Bonbons

Zucker Das Fruchtpuree unter Rihren in einem Topf aufkochen. In der
Gelbes Pekfin Zwischenzeit die erste Menge Zucker mit dem gelben Pektin
vermischen.

Die Zucker/Pektin-Mischung einrthren und erneut aufkochen.
Den Rest des Zuckers und das Isomalt auf drei oder vier Mall
hinzufUgen, dann die Glukose einrthren.

Erneut aufkochen.

Vom Herd nehmen und die Zitronensdureldsung™ hinzufligen.
Sofort in einen geeigneten Behdlter fullen, mit Frischhaltefolie
abdecken und ziehen lassen.

Isomalt
Glukosesirup
Zitronensdureldsung

*Das Gewicht der Zitronensdurelésung enthdlt Zitronenséure und Wasser zu gleichen Teilen.
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Fruchtptree Pliree | Zucker1 | Gelbes Pektin | Zucker2 & Isomalt Glukosesirup Zitronensdure

Aprikose 100 g 159 159 60 g 40 g 359 39

Sanddorn 100 g 159 1,59 50g 409 359 29

Quitte 1M0g 159 19 509 409 359 39

Feige 100 g 159 159 509 409 35¢g 39

Kiwi 100 g 159 159 50 g 40 g 35¢g 39

Marone und Vanille M0g 159 159 409 40 g 309 39

Melone 100 g 159 159 509 409 359 39

Mirabelle 100 g 159 159 50g 409 359 3g

Wassermelone 100 g 159 1,59 509 409 35¢g 39

WeiBer Pfirsich 100 g 159 159 509 40 g 35¢g 39

Weinbergpfirsich 100 g 159 159 50g 409 359 3g -

Birne 100 g 159 1,59 509 40 g 35¢g 39 o

Gruner Apfel 100 g 159 159 509 40 g 359 39 )

Kiirbis 100 g 159 159 50 g 40g 35g 3g 3

Zwetschge 100 g 159 1,59 509 409 35¢g 39 8

Rhabarber 100 g 159 159 509 40 g 35¢g 39 e
c
[}
©
O
9

Fruchtptree Piree = Zucker1 Gelbes Pektin | Zucker2 Isomalt Glukosesirup Zitronensdure 2
9]

Bergamotte 100 g 159 159 50 g 40 g 35¢g 39 &

Zitrone 100 g 159 159 509 40 g 35¢g 29

Syrakus-Zitrone g.g.A. 100 g 159 1,59 50¢g 409 359 29

Limette 100 g 159 159 50 g 40 g 35¢g 2g

Korsische Clementine g.g.A. 100 g 159 159 509 40 g 35¢g 39

Kalamansi 100 g 159 1,59 50¢g 409 359 29

Mandarine 100 g 159 1,59 50 g 40 g 35¢g 39

Orange und Bitterorange M0g 159 19 50g 409 359 3g

Blutorange 100 g 159 1,59 50¢g 409 359 39

Sizilianische Blutorange g.g.A. 100 g 15g 1,59 50g 409 359 3g

Rosa Grapefruit 100 g 159 159 50g 40 g 359 3g

Sudachi 100 g 15g 159 50g 40 g 359 29 L

Yuzu 100 g 159 159 50 g 40 g 35¢g 2g

FRUITS ROUGES

Fruchtptree Piree | Zucker1 | Gelbes Pektin | Zucker2| Isomalt Glukosesirup Zitronensdure
Schwarze Johannisbeere M0 g 159 19 50g 40 g 359 3g
Schwarzkirsche 100 g 159 1,59 50g 409 359 29
Cranberry und Sauerkirsche 100 g 159 159 509 40 g 35¢g 39
Erdbeere 100 g 15g 159 50g 40 g 359 3g
Walderdbeere 100 g 159 159 50g 40 g 359 3g
Himbeere 100 g 159 1,59 509 40 g 8519 39
Rote Frichte 100 g 159 1,59 50¢g 409 359 39
Sauerkirsche 100 g 159 1,59 50g 409 359 3g
Johannisbeere 100 g 159 159 509 40 g 35¢g 39
Brombeere 100 g 159 1,59 50¢g 409 359 39
Blaubeere 100 g 159 159 50g 409 359 3g

FRUITS TROPICAUX

Fruchtptree Plree | Zucker1 | Gelbes Pektin | Zucker2 | Isomalt Glukosesirup Zitronensdure
Acai 100 g 1,59 60 g 409 359 39
Ananas 100 g 159 50 g 40 g 35¢g 39
Banane M0g 19 459 359 359 3g
Kokosnusscreme 10 g 1,59 60 g 30g 359 39
Passionsfrucht 100 g 159 50g 40 g 359 29
Rote Kaktusfeige 100 g 159 509 40 g 359 3g
4 tropische Frichte 100 g 159 1,59 50¢g 409 359 39
Ingwer 100 g 159 509 40 g 35¢g 39
Guave 100 g 159 50¢g 409 359 3g
Granatapfel 100 g 1,59 50g 40 g 359 3g
Litschi 100 g 159 50g 40 g 359 3g
Mango 100 g 1,59 50¢g 409 359 3g
Papaya 100 g 1,59 50 g 40 g 359 3@

27




Fruchtplree Dunkle Schokolade ' Milchschokolade = Butter  Invertzucker = Glukose
-

Aprikose 370 g 7359 175 g 309 100 g v
Sanddorn 450 g 450 g 200 g 659 65g L2
Weinbergpfirsich 370 g 7359 1759 659 659 “'
Birne 370 g 7359 1759 659 659
Zwetschge 370 g 7359 1759 659 659

1
Fruchtpiree Dunkle Schokolade Milchschokolade  Butter  Invertzucker Glukose 3
Bergamotte 370 g 7359 1759 659 659
Zitrone 370 g 7359 1759 659 659
Syrakus-Zitrone g.g.A. 450 g 450 g 200 g 30g 100 g
Limette 370 g 7359 1759 659 659
Korsische Clementine g.g.A. 370 g 7359 1759 659 659
Kalomansi 450 g 450 g 200 g 309 100 g
Mandarine 450 g 450 g 200 g 3049 90 g
Orange und Bitterorange 450 g 450 g 200 g 30g 100 g
Blutorange 370 g 7359 175 g 659 659
Sizilianische Blutorange g.g.A. 370 g 7359 175 g 659 659
Rosa Grapefruit 450 g 450 g 200 g 30g 90g
Sudachi 4509 450 g 200 g 309 100 g
Yuzu 450 g 450 g 200 g 30g 100 g
Fruchtpiree Dunkle Schokolade | Milchschokolade | Butter | Invertzucker | Glukose
Schwarze Johannisbeere 370 g 73549 1759 659 659
Schwarzkirsche 450 g 450 g 20049 30g 9049
Cranberry und Sauerkirsche 370 g 7359 1759 659 659
Erdbeere 370 g 7359 1759 659 659
Walderdbeere 370 g 7359 1759 659 659
Himbeere 370 g 7359 1759 659 659 -
Rote Fruchte 370 g 73549 1759 659 659
Sauerkirsche 370 g 7359 1759 65g 659
Johannisbeere 370 g 7359 175 g 659 659
Brombeere 370 g 7359 1759 659 659
Blaubeere 370 g 7359 1759 659 659
Fruchtpiree Dunkle Schokolade | Milchschokolade | Butter | Invertzucker | Glukose
Acai 450 g 450 g 200 g 50g 100 g
Ananas 370 g 7359 150 g 60 g 60 g
Kokosnusscreme 450 g 450 g 100 g 659 659
Passionsfrucht 370 g 7359 175 g 659 659
4 tropische Frichte 370 g 7359 1759 60 g 60 g
Ingwer 370 g 7359 1759 659 659
Guave 450 g 450 g 200 g 30g 709
Mango 370 g 7359 659 659




Fruchtganache zum
Ausstreichen in einem Rahmen

Fruchtptiree
Les vergers Boiron _____ 5009
Sorbitol 80 g

Dunkle Schokolade 60 %
Milchschokolade 38 %
Butter

Invertzucker

Glukose

Puree und die verschiedenen Zuckersorten erhitzen.
Bei 70 °C Uber die gehackfen Schokoladen giel3en.

Bei 34 °C Butter und Alkohol (nach Belieben) hinzufiigen.

Bei 31/32 °C in den Rahmen giel3en
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Tipps und Tricks I

FUr noch mehr Kreativitat wéhlen
Sie verschiedene ergdnzende

Fruchtstlckchen, Einschllsse
und Aufgusse.




Konfitlre

Zusammensefzung & Verfahren

Fruchtpliree Les vergers Boiron __._____

Zucker (1) ...

Pektin Medium Rapid Set ...

Zucker (2) ...
FruchtstUckchen

Fruchtpiree

Aprikose
Sanddorn
Quitte*
Feige

Kiwi
Melone
Mirabelle

Wassermelone
WeiBer Pfirsich
Weinbergpfirsich

Birne

Griner Apfel

Zwetschge
Rhabarber

Fruchtstiickchen

30 % Aprikosen IQF
15 % Orangenspalten
Birnenwarfel
20 % Aprikosen IQF
15 % Orangenspalten
15 % Orangenspalten
20 % Aprikosen IQF
15 % Mandarinenspalten
20 % Aprikosen IQF
30 % Aprikosen IQF
Birnenwdirfel
30 % Apfelwirfel
20 % Aprikosen IQF
30 % Rhabarber IQF

* Bei Quitte nur 5 g Pektin in das Rezept geben

ROTE FRUCHTE

Fruchtptree

Fruchtstiickchen

Schwarze Johannisbeere
Schwarzkirsche
Cranberry und
Sauerkirsche
Erdbeere
Walderdbeere
Himbeere

Rote Frichte
Sauerkirsche
Johannisbeere
Brombeere
Blaubeere

10 % Schwarze
Johannisbeeren IQF
15 % Sauerkirschen IQF
15 % Sauerkirschen IQF
20 % Erdbeeren IQF
20 % Erdbeeren IQF
30 % Himbeeren IQF
20 % Himbeeren IQF
15 % Sauerkirschen IQF
20 % Johannisbeeren IQF
20 % Johannisbeeren IQF
20 % Himbeeren |IQF

PUree auftauen (und bei Bedarf die
100 g |QF—FI’UChTe).

Die erste Menge Zucker mit Pektin
vermischen.  Plree und  Zucker/
Pekfin-Gemisch bei schwacher Hitze
aufkochen.

Die zweite Menge Zucker hinzufugen,
bis 103/104 °C oder 73° Brix an einem
Refraktometer kochen.

Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

Fruchtpiree Fruchtstickchen
Bergamotte 15 % Orangenspalten
Zitrone 15 % Mandarinenspalten
Syrakus-Zitrone g.g.A. 15 % Mandarinenspalten
Limette 15 % Mandarinenspalten
Korsische Clementine g.g.A. 15 % Mandarinenspalten
Kalamansi 15 % Mandarinenspalten
Mandarine 15 % Mandarinenspalten
Orange und Bitterorange 15 % Mandarinenspalten
Blutorange 15 % Blutorangenspalten

Sizilianische Blutorange g.g.A.
Rosa Grapefruit 15 % Mandarinenspalten
Sudachi 15 % Mandarinenspalten
Yuzu 15 % Mandarinenspalten

15 % Blutorangenspalten

TROPISCHE FRUCHTE

Schokoladen & SURwaren

I

Fruchtpiree Fruchtstickchen
Acai* 15 % Sauerkirschen IQF
Ananas Ananaswdrfel
Banane 20 % aufgeweichte Rosinen
Kokosnusscreme Ananaswarfel

Passionsfrucht
Rote Kaktusfeige
4 fropische Frichte

20 % Mango IQF
15 % Orangenspalten
20 % Mango IQF

Ingwer kandierte Ingwersticke
Guave 15 % Orangenspalten
Granatapfel Granatapfelkerne
Litschi 20 % Himbeeren IQF
Mango 20 % Mango IQF
Papaya 20 % Mango IQF

* Bei Acai 700 g Zucker als zweite Menge nehmen




Fruchtgelees

Zusammensefzung & Verfahren

Fruchtpiree Das Fruchtplree in einem groBen Topf unter RUhren
Les vergers Boiron ....1000 g | tkochen. In der Zwischenzeit die erste Menge Zucker mit
Zucker Pektin vermischen.

Gelbes Pektin Die Pektin/Zucker-Mischung einfUhren und 2 bis 3 Minuten
Glukosesirup aufkochen.

Zitronensdurelésung Den Rest des Zuckers auf drei oder vier Mal hinzufugen,

dann die Glukose einrthren.

Bis 107 °C (225 °F) oder 75° Brix am Refraktometer kochen.
Vom Herd nehmen wund die Zitronensdureldsung*
hinzufUgen.

Sofort in Formen oder Rahmen gie3en und fest werden
lassen.

*Das Gewicht der Zitronenséurel6sung enthdlt Zitronenséure und Wasser zu gleichen Teilen.

Tipps und Tricks I

1. Beim Hinzuflgen von Zucker
und Glukose ist darauf zu achten,
dass die Temperatur nicht

unter 85 °C (185 °F) sinkt, um

zu vermeiden, dass das Pektin
vorzeitig fest wird.

2. Es ist moglich, am Ende
der Kochzeit 10 g Obstlikér der
passenden Sorte hinzuzuflgen.

3. Bei der Glasur der fertigen
Stlcke mit Zucker 3 %
Zitronensdure hinzuflgen,
um die StBe auszugleichen.

4. Bei Zitrusfrichten ist es
maoglich, bis zu 10 % konzentrierte
Zubereitung Les vergers Boiron
in der Geschmacksrichtung des
Fruchtgelees hinzuzufigen.
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Fruchtplree Zucker 1 Gelbes Pektin | Zucker 2| Glukosesirup | Zitronenséure & Aprikosenpiree
Aprikose 100 g 259 1000 g 200 g 30¢g

Sanddorn 110g 259 1000 g 200 g 32g

Quitte 100 g 159 9759 120 g 309

Feige* 150 g 259 1050 g 369 250 g
Kiwi 100 g 20 g 1000 g 200 g 409

Marone und Vanille 150 g 20g 800 g 150 g 60 g

Melone 90g 259 800 g 140 g 48 g

Mirabelle 100 g 259 1000 g 200 g 309

Wassermelone 125 g 259 1000 g 200 g 309

WeiBer Pfirsich 100 g 259 9759 200 g 309
Weinbergpfirsich 100 g 259 1000 g 200 g 309

Birne 110 g 259 1015 g 220 g 28 g

Gruner Apfel 100 g 259 1015 g 220 g 369

Karbis 1259 309 1000 g 2259 40 g

Zwetschge 100 g 259 1000 g 200 g 309

Rhabarber 100 g 30g 800 g 220 g 369

Fruchtpiree Zucker 1 Gelbes Pektin = Zucker 2 | Glukosesirup  Zitronensdure = Birnenpiree
Bergamotte* 100 g 259 1070 g 100 g 3649 970 g
Zitrone* 100 g 259 1070 g 100 g 369 970 g
Syrakus-Zitrone g.g.A* 100 g 259 1070 g 100 g 369 970 g
Limette* 100 g 259 1070 g 100 g 369 970 g
Korsische Clementine g.g.A* 100 g 40 g 1550 g 200 g 369 325g
Kalamansi* 300¢g 40 g 1500 g 300g 729 1000 g
Mandarine* 100 g 40 g 1550 g 200 g 369 325¢g
Orange und Bitterorange 150 g 409 1300 g 200 g 409

Blutorange* 150 g 40 g 1300 g 200 g 369 3809
Sizilianische Blutorange g.g.A* 150 g 409 1300 g 200 g 369 380g
Rosa Grapefruit* 150 g 40 g 1550 g 200 g 369 350 g
Sudachi* 100 g 259 1070 g 100 g 369 970 g
Yuzu* 100 g 259 1070 g 100 g 369 970 g
Fruchtplree Zucker 1| Gelbes Pektin | Zucker 2 | Glukosesirup | Zitronensé&ure

Schwarze Johannisbeere 10 g 20g 100 g 2009 309

Schwarzkirsche 90 g 209 800 g 150 g 44 g

Cranberry und Sauerkirsche 100 g 20g 1000 g 200 g 369

Erdbeere 100 g 259 1000 g 200 g 309

Walderdbeere 100 g 259 1000 g 200 g 30g

Himbeere 100 g 259 1000 g 200 g 309

Rote Fruchte M0 g 20g 1000 g 220 g 309

Sauerkirsche 100 g 209 1000 g 200 g 369

Johannisbeere 100 g 209 1000 g 200 g 3649

Brombeere 100 g 2519 1000 g 200 g 309

Blaubeere 100 g 259 800 g 200 g 30g

Fruchtplree Zucker 1 | Gelbes Pektin | Zucker 2 | Glukosesirup | Zitronensdure | Birnenptree | Aprikosenplree
Acai 1259 309 1000 g 2259 409

Ananas 110 g 259 800 g 250 g 3649

Banane* 150 g 359 1500 g 200 g 60 g 750 g
Kokosnusscreme 100 g 30g 800 g 200 g 409

Passionsfrucht* 150 g 35¢9 2175 9 310 g 369 1000 g
Rote Kaktusfeige 1259 259 159 200 g 369

4 tropische Frichte 120 g 209 750 g 200 g 309

Ingwer 110 g 259 800 g 250 g 3649

Guave 100 g 259 1000 g 200 g 309

Granatapfel 100 g 209 1000 g 200 g 40 g

Litschi 100 g 259 1000 g 200 g 309

Mango* 150 g 359 150 g 200 g 60 g 500 g
Papaya* 130 g 30g 1280 g 1759 30g 500 g

*Fur eine bessere Qualitat und um den Hauptgeschmack zu betonen, sollte bei diesen Geschmacksrichtungen ein Basis-Fruchtplree hinzugefigt werden.
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Gummy Candy

Grundrezept

Gelatinemasse ... 125 g
Glukosesirup (1) ... 1259

Zucker .. 159
Glukosesirup (2) ... 200 g
Dextrose .. 125 g
Zitronensdure Siehe Tabelle

Die Gelatinemasse und die erste Menge Glukose in eine RuUhrschussel geben.

Paree, Zucker, die zweite Menge Glukose und Dextrose in einem Topf vermischen
und bei mittlerer Hitze aufkochen.

Kochen, bis die Mischung eine Endtemperatur von 115 °C (240 °F) erreicht.

Vom Herd nehmen und unter Ruhren Uber die Gelatine und die Glukose giefl3en,
um sie guf zu vermischen.

Zitronensaure® hinzuftgen.

Sofort in Formen aus Starke oder Silikon gieBen und mindestens 12 Stunden bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

Die Bonbons ausformen und weitere 12 Stunden trocknen lassen.

Die ausgeformten Bonbons mit einigen Tropfen Ol umhdllen.

*Das Gewicht der Zitronensdurelésung enthdlt Zitronenséure und Wasser zu gleichen Teilen.

Tipps und Tricks I

Einige Tropfen
geschmacksneutrales Ol wie
Traubenkerndl oder ein passendes
Zitrusél verwenden, um die
fertigen Bonbons zu schitzen
und ihnen Glanz zu verleihen.




Fruchtpiree Piree Zitronensdure Fruchtpiree Plree Zitronensdure E
Sanddorn 959 69 Bergamotte 759 5g g
Quitte 80g 69 Zitrone 759 59 r =
Feige 80 g 79 Syrakus-Zitrone g.g.A. 759 59 ’ [9p)
Kiwi 100 g 69 Limette 759 5g &
Melone 100 g 69 Korsische Clementine g.g.A. 100 g 69 %
Mirabelle 100 g 69 Kalamansi 759 59 _8
Wassermelone 100 g 69 Mandarine 100 g 69 o
WeiBer Pfirsich 100 g 69 Orange und Bitterorange 759 69 ¥o)
Weinbergpfirsich 100 g 69 Blutorange 100 g 69 5
Birne 100 g 69 Sizilianische Blutorange g.g.A. 100 g 69 w
Griner Apfel 100 g 59 Rosa Grapefruit 100 g 69
Karbis 80¢g 69 Sudachi 759 59
Zwetschge 100 g 69 Yuzu 759 5g
Rhabarber 100 g 69
Fruchtpiree Pliree | Zitronensdure Fruchtptree Plree Zitronensdure

;\ Schwarze Johannisbeere 80g 69 Ananas 100 g 69

N Schwarzkirsche 100 g 69 Kokosnusscreme 759 69 ‘.

Cranberry und Sauerkirsche 100 g 69 Passionsfrucht 759 59
Erdbeere 100 g 69 Rote Kaktusfeige 100 g 69

L}- Walderdbeere 100 g 69 4 tropische Friichte 100 g 69
Himbeere 100 g 69 Ingwer 100 g 69
Rote Frichte 100 g 69 Guave 100 g 69
Sauerkirsche 100 g 69 Granatapfel 100 g 69
Johannisbeere 100 g 69 Litschi 100 g 69

i, \ Brombeere 100g 69 Mango 100g 69

4 Blaubeere 100 g 69 Papaya 100 g 69

3 Ausnahmen
Fruchtplree | Piree | Gelatinemasse | Glukosesirup (1) | Zucker | Glukosesirup (2) | Dextrose | Zitronensdure

| Acai 100 g 2159 60 g 140 g 100 g 259 79

1 Aprikose 100 g 2159 60 g 1359 100 g 259 6g

Banane 759 2159 60 g 1359 100 g 259 79




Fruchtplree

Aprikose
Sanddorn
Feige

Kiwi

Melone
Mirabelle
Wassermelone
WeiBer Pfirsich
Weinbergpfirsich
Birne

Griner Apfel
Zwetschge
Rhabarber

ROTE
FRUCHTE

Fruchtpiree

Schwarze Johannisbeere
Schwarzkirsche
Cranberry und
Sauerkirsche
Erdbeere
Walderdbeere
Himbeere

Rote Frichte
Sauerkirsche
Johannisbeere
Brombeere
Blaubeere

TROPISCHE
FRUCHTE

Fruchtplree

Acai

Ananas
Passionsfrucht
Rote Kaktusfeige
4 tropische Frichte
Ingwer

Guave
Granatapfel
Litschi

Mango

Papaya

Fruchtpiree

Bergamotte

Zitrone

Syrakus-Zitrone g.g.A.
Limette

Korsische Clementine g.g.A.
Kalamansi

Mandarine

Blutorange

Sizilianische Blutorange g.g.A.
Rosa Grapefruit

Sudachi

Yuzu




Marshmallows

Grundrezepft

Fruchtpliree Les vergers Boiron (1) ... __ 1049
Glukosesirup (1) ... 459
Gelatinemasse ... 559
Fruchtpliree Les vergers Boiron (2) ... 759
Glukosesirup (2) .. 50 g
Zucker .. 135¢g

Die Gelatinemasse in eine RUhrschussel geben.

Tipps und Tricks  IF

1. Zur Befonung des
Fruchtgeschmacks die fertigen
Marshmallows mit Dextrosepulver
Uberziehen.

2. Es ist auch maoglich, die
Marshmallows mit Fruchtpulver
zu Uberziehen.

Die ersten Mengen Glukose (1) und Puree (1) hinzufugen und zur Seite stellen.
Die zweiten Mengen Puree (2), Glukose (2) und den Zucker (und bei Bedarf das Wasser)
zusammen in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze aufkochen. Kochen, bis die Mischung

eine Endfemperatur von 110 °C/ 230 °F erreicht.

Vom Herd nehmen und den gekochten Sirup Uber die Gelatine/Glukose-Mischung giel3en,
dann bei hoher Geschwindigkeit 7 bis & Minuten ruhren oder solange, bis die Masse leicht

und schaumig wird und auf 24 °C/75 °F abgekuhlf ist.

Die Masse in die vorbereiteten Rahmen gieBen und einige Stunden fest werden lassen.
Die Marshmallows in Sticke schneiden und mit Dextrosepulver Uberziehen; in einem

luftdichten Behdlter aufbewahren.

L

Bei den folgenden Fruchtpuirees sind die
Pdreemengen unterschiedlich und es muss Wasser
hinzugefugt werden.

Die anderen Mengen bleiben unveréandert.
Banane Orange und Bitterorange
Marone und Vanille  Quitte

Kokosnusscreme

Fruchtpiiree Les vergers Boiron (1)
Wasser

37
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Tipps und Tricks 114

Bei PlUrees mit hohem Sé&uregehalt
ist es ratsam, 25 % bis 30 % mit einer
kompatiblen Geschmacksrichtung
zu mischen (z. B. 30 g Passionsfrucht
und 70 g Mango).
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Karamell

Zusammensetzung & Verfahren
Fruchtplree Les vergers Boiron
Glukosesirup oo 125 g
Invertzucker ... 159
Sahne 36 % - oo 200 g
Zucker o 125 g
Kakaobutter ... 59
Zitronensaure - 29

Fruchtplree Piree Fruchtplree

Aprikose 100 g Bergamotte

Sanddorn 959 Zitrone

Quitte 80¢g Syrakus-Zitrone g.g.A.

Feige 80g Limette

Kiwi 100 g Korsische Clementine g.g.A.

Marone und Vanille 80 g Kalamansi

Melone 100 g Mandarine

Mirabelle 100 g Orange und Bitterorange

Wassermelone 100 g Blutorange

WeiBer Pfirsich 100 g Sizilianische Blutorange g.g.

Weinbergpfirsich 100 g Rosa Grapefruit

Birne 100 g Sudachi

Gruner Apfel 100 g Yuzu

Karbis 80g

Zwetschge 100 g

Rhabarber 100 g

ROTE
FRUCHTE

Fruchtplree Piree
Schwarze Johannisbeere 80 g
Schwarzkirsche 100 g
Cranberry und Sauerkirsche | 100 g
Erdbeere 100 g
Walderdbeere 100 g
Himbeere 100 g
Rote Fruchte 100 g
Sauerkirsche 100 g
Johannisbeere 100 g
Brombeere 100 g
Blaubeere 100 g

GClukose, Invertzucker, Sahne, Fruchtplree und
Zucker in einem groBen Topf vermischen und
bei mittlerer Hitze aufkochen.

Unter st&indigem Ruhren solange kochen, bis
die Mischung eine Endtemperatur von 120 °C
(248 °F) erreicht.

Vom Herd nehmen und Kakaobutter und
Zifronens@ure einrthren. In einen 12 cm
hohen Rahmen gielRen, der mit zwei Lagen
Frischhaltefolie oder einer Silikonmatte ausgelegt
ist. AbkUhlen und mehrere Stunden fest werden
lassen, dann in Sticke schneiden und verpacken.

TROPISCHE
FRUCHTE

Piree Fruchtptree Piree
759 Acai 95¢g
759 Ananas 100 g
759 Banane 709
759 Kokosnusscreme* 100 g
100 g Passionsfrucht 759
759 Rote Kaktusfeige 100 g
100 g 4 tropische Fruchte 100 g
759 Ingwer 100 g
100 g Guave 100 g

A. 100 g Granatapfel 100 g

100 g Litschi 100 g
759 Mango 10049
759 Papaya 100 g

*Fur die Kokosnusscreme nur 150 g Sahne 36 % nehmen

Schokoladen & SURwaren
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Fiscremes & Sorbets

Mit der neuen Losung von Les vergers Boiron wird die
Herstellung von ,hausgemachtem” Eis & Sorbets zum

Kinderspiell

Zuverld@ssig, intuitiv und ungemein praktisch: Sie wurde von Profis fUr Profis entwickelt und

enthdlt alles, was Sie brauchen.

Wahlen Sie eine unserer 60 Geschmacksrichfungen, bestimmen Sie die gewUlnschte
Gesamtmenge, den zu erreichenden Brixwert, und folgen Sie einfach der Anleitung.
Ideale Zuckerdosierung, perfekte Festigkeit und ausgewogene Aromen ...

Sie werden nicht mehr darauf verzichten wollen.

Eine Losung mit vielen Vorteilen:

- Sie kbnnen lhre Kreativitat entfalten, ohne sich mit den fechnischen Aspekten
auseinandersefzen zu mussen

- Sie haben die Kontrolle Uber lhre Selbstkosten

- Sie kennen den Nahrwert |hres Rezepfts

- Die Lésung ist online verfUgbar, Sie brauchen keine Software herunterladen.

- Nie war es einfacher, neue, ausgewogene Kreationen zu schaffen und dabei
die Kosten fest im Griff zu haben.
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Granita mit einer
Geschmacksrichfung

Zusammensefzung & Verfahren

Fruchtplree Les vergers Boiron
Mineralwasser

Glukosepulver 38DE

Zucker

Dextrose

Invertzucker

Zifronensdure

Tipps und Tricks I

Um zu verhindern, dass sich
das Eis von der Fruchtmischung
trennt, einen Sorbet-Stabilisator
in der niedrigsten Dosierung
verwenden.

Zutaten in einen Messbecher geben.
Mixen.

Alles in die Granita-Maschine fullen.
Bei -3 °C servieren.

Die Mengenangaben beziehen sich auf 1 Liter Granita.
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Fruchtptree Piree | Wasser | Glukosepulver 38DE | Zucker = Dextrose | Invertzucker | Zitronensdure

Aprikose 350 ¢g 525¢g 109 60 g 55 @]
Feige 450 g 465 g 259 60 g

Kiwi 550 g 3259 359 85¢g 59
Marone und Vanille 3509 580 g 109 59 559
Melone 505 g 380¢g 259 59

Mirabelle 400 g 470 g 40 g

Wassermelone 8859 459

WeiBer Pfirsich 4059 4459 509

Weinbergpfirsich 4509 4309 409

Birne 455 g 440 g 209

Gruner Apfel 450 g 4159 40 g

Zwetschge 500 g 3709 309

Rhabarber 300 g 565 g 10g

Fruchtpiree Piree | Wasser | Glukosepulver 38DE Zucker = Dextrose

Bergamotte 250 g 570 g 109 110 g 659
Zitrone 175¢g 640 g 559 1309
Syrakus-Zitrone g.g.A. 1759 640 g 559 130 g
Limette 150 g 660 g 60g 130 g
Kalamansi 150 g 660 g 35¢g 100 g 559
Mandarine 600 g 270 g 50 g 80 g
Orange und Bitterorange 450 g 4359 40 g 759
Blutorange 600 g 310 g 359 50¢g 59
Sudachi 170 g 6709 959 155 g
Yuzu 180 g 6309 20g 1M0g

ROTE FRUCHTE

Fruchtplree Plree | Wasser | Glukosepulver 38DE | Zucker | Dextrose | Invertzucker

Schwarze Johannisbeere 250 g 560 g 30g 40 g 120 g
Schwarzkirsche 400 g 480 g 10g 559 559
Cranberry und Sauerkirsche | 350 g 545 g 259 209 60g
Erdbeere 400 g 4359 50g 1159
Walderdbeere 400 g 480 g 459 759
Erdbeere Mara des bois 400 g 450 g 509 59
Himbeere 250 g 5759 60 g 159
Sauerkirsche 400 g 510 g 209 10 g
Johannisbeere 400 g 470 g 409 959
Brombeere 3509 5259 259 40 g
Blaubeere 400 g 495 g 10g 309

TROPISCHE FRUCHTE

Fruchtpuree Piree | Wasser Glukosepulver 38DE | Zucker | Dextrose | Invertzucker | Zitronenséure

Acai 400 g 480 g 109 67,59 759
Ananas 450 g 4159 459 60g 19
Banane 500 g 430 g 309 409
Kokosnusscreme 3059 5559 30g
Passionsfrucht 200 g 6259 60g 120 g
Guave 450 g 450 g 109 80g
Granatapfel 700 g 190 g 209 40 g
Litschi 500 g 390¢g 209 309
Mango 350 g 5259 459 859
Papaya 400 g 440 g 60 g 59

3 Ausnahmen

Fruchtptree | Piree | Wasser | Zucker | Dextrose | Zitronens@ure | Sonstiges

Korsische Clementine g.g.A. 450g | 17259 609 459 0759 2 Tropfen atherisches Mandarinend!
Sizilianische Blutorange g.g.A. | 500g | 380g 100 g 4259 2 Tropfen atherisches Orangendl
Rote Kaktusfeige 5009 | 5259 175 9 259 20 g Syrakus-Zitronen-Puree




Granita

Mit kombinierten

Geschmacksrichfungen

Zubereitungs-
methode 1

Schwarzkirsche und Litschi

Schwarzkirsche
Litschi

Kalamansi, Koriander
und Chili

Kalamansi

/ubereitungs-
methode 2

Erdbeere und
Pfefferminze

Zutaten in einen Blender geben.

Die Zubereitung durch ein Spitzsieb passieren.
Alles in die Granita-Maschine fullen.

Bei -3 °C servieren.

Die Mengenangaben beziehen sich auf 1 Liter Granita.

Piree Wasser Glukose Zucker Dextrose Weitere Zutaten

3009

130 g 460 g 109 50 g 559

150 g 660 g 359 1009 559 Frischer Koriander: 1,5 g
und Chili

Wasser und Pastillen in einen Messbecher geben.
Mixen, bis die Pastillen komplett aufgeldst sind.
Die restlichen Zutaten hinzufigen. Mixen.

Alles in die Granita-Maschine fullen.

Bei -3 °C servieren.

Die Mengenangaben beziehen sich auf 1 Liter Granita.

Piree Wasser Glukose Zucker Weitere Zutaten

ERDBEERE 100 % 400 g 435 g 50 g 159 3 Minz-Pastillen

Fisherman’s Friend Original




/ubereitungs-
methode 3

Aprikose und WeiBer Pfirsich

Aprikose
WeiBer Pfirsich

Melone und Kardamom

Melone

Wassermelone und Rose

Wassermelone
Zitrone

Blutpfirsich
und Krdutertee

Blutpfirsich
Birne und Karamell

Birne

Gruner Apfel und lieblicher
bretonischer Cidre

Gruner Apfel

Bergamotte und Minze

Bergamotte

Mandarine und Sellerie

Mandarine

Bitterorange und
Martini Rosso

Orange und Bitterorange
Blutorange,
Karotte und Ingwer

Blutorange
Ingwer

Grapefruit und Basilikum

Rosa Grapefruit

Zutaten in einen Messbecher geben.
Mixen.

Alles in die Granita-Maschine fullen.
Bei -3 °C servieren.

Die Mengenangaben beziehen sich auf 1 Liter Granita.

Piree @ Wasser Glukose | Zucker Weitere Zutaten

200 g .

200 g 480 g 159 459 Dextrose: 60 g

500 g 405 g 40 g 55g Gemahlener Kardamom: 1g
20 40g 659 Rosenwasser: 5 Tropfen

30g

450 g 40g 309 Krauter- und Gewdrztee: 430 g
4559 170 g Karamellpulver (bei 190 °C gekocht): 60 g

Sahne 35 % Fettgehalt: 140 g | Vollmilch: 170 g

455 g 359 90 g Bretonischer Cidre, lieblich, 2 % vol.: 415 g
Piree = Wasser  Glukose = Zucker Weitere Zutaten
250 g 565 g 109 10 g Frische Minze: 2,5 g | Dextrose: 65 g
600 g 2209 50g 80g Selleriesaft: 50 g
560 g 290 g 35¢g 459 Martini Rosso 15 % vol.: 65 g

Dextrose: 5 g

3959

95 g 359 70 g Nattrlicher Karottensaft, nicht pasteurisiert: 405 g

6159 220 g 100 g 609 Atherisches Basilikumal
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ROTE FRUCHTE

Walderdbeeren und Hibiskus| Piree | Wasser | Glukose | Zucker Weitere Zutaten
Walderdbeere 100 g 409 150 g Hibiskustee: 710 g
Fur den Tee: 50 g getrocknete Hibiskusbltten + 1000 g Mineralwasser
Erdbeere Mara des
bois und Kokosnuss
Erdbeere Mara des bois 3009 400 5 1/2 Vanilleschote
Kokosnuss 200 g 9 9 Dextrose: 45 g | Invertzucker: 50 g
Erdbeere Mara des
bois und Rhabarber
Erdbeere Mara des bois 250 g . )
Rhabarber g 4959 35¢g 259 Dextrose: 20 g | Invertzucker: 60 g
Himbeere und Veilchen
Himbeere 250g | 5059 90 g 859 Sahne 35 % Fettgehalt: 65 g
Rote Frichte und Yuzu
Rote Fruchte 250 g
Yuzu 2049 615 g 209 659
Brombeere und Joghurt
Brombeere 2059 50 g 100 g Naturjoghurt ohne Zucker: 400 g
Sahne 35 % Fettgehalt: 5 g | Vollmilch: 230 g
Ananas und Kokoswasser Pliree | Wasser | Glukose Zucker Weitere Zutaten
Ananas 280 g 359 85g Bio-Kokoswasser ohne Zuckerzusatz: 600 g
Banane und Kaffee
Banane 500 g 209 559 Gebruhter Kaffee: 430 g
Fur den gebruhten Kaffee: 500 g Mineralwasser + 15 g gemahlener Kaffee
Banane und
Passionsfrucht
Banane 290 g
Passionsfrucht 80g 5159 409 709
Guave und Akazienhonig
Guave 450 g 4359 359 Akazienhonig: 80 g
Granatapfel und
schwarzer Tee
Granatapfel 460 g 209 759 Gebrihter schwarzer Tee: 360 g | Dextrose: 90 g
Fir den schwarzen Tee: 10 g Earl Grey Tee + 1000 g Wasser
Mango und Mandelmilch
Mango 300g 459 80 g Bio-Mandelmilch ohne Zuckerzusatz: 575 g
Mango und Litschi
Mango 2259 . . I
Litschi 175 g 4759 35¢g 659 Dextrose: 20 g | Zitronensdure: 0,5 g
Papaya, Limette
und Aloe vera
Papaya 3759 ; )
Limette 40g 420 g 359 90g Frisches Aloe-vera-Blattmark: 45 g
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Frozen Yogurt mit Frachten O % rett

Zusammensefzung & Verfahren

Fruchtplree Das Puree auftauen. Den Stabilisator mit dem 10-fachen seines
Les vergers Boiron Gewichts an Zucker vermischen. Zur Seite stellen.

Zucker Milch und Milchpulver in einem Topf vermischen und erhitzen. Bei
Dextrose 25 °C/77 °F die Zucker/Stabilisator-Mischung hinzuflgen. Bei 45
Stabilisator °C/13 °F die restlichen Zucker hinzufugen.

Milchpulver 0 % Fett Einige Sekunden bei 82 °C/180 °F pasteurisieren. Die Mischung auf 4
Magermilch 0 % Fett °C/40 °F abkUhlen. Mindestens 4 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.

Diese Basis, das Fruchtplree und den Joghurtvermischenundin eine
Eismaschine geben; die Mischung bei -5 °C/23 °F herausnehmen.
Alternativ in Pacojet-Behdlter fullen und einfrieren.

Den Frozen Yogurt bei Bedarf bei -18 °C/0 °F aufbewahren.

Joghurt O % Fett

Die Menge der Zutaten bezieht sich auf1kg Frozen Yogurt.

Tipps und Tricks  JF

1. Wenn Sie den Stabilisator trocken
mit einem Teil des Zuckers vermischen,
bildet er keine Klimpchen beim
Hinzuflgen zur FlUssigkeit.

2. Durch das Vermischen der Milchbasis
mit dem Joghurt und dem Fruchtptree
direkt vor der Verarbeitung in der
Eismaschine wird jede Verédnderung
der Viskositat aufgrund des naturlichen
S&uregehalts einiger Frichte vermieden.
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Fruchtpiree

Puree

Zucker

Dextrose

Stabilisator

Milchpulver 0 % Fett  Magermilch 0 % Fett | Joghurt 0 % Fett

Aprikose 3009 130 g 209 28 g 120 g 400 g
Sanddorn 250 g 130 g 209 29 23g 1259 450 g
Quitte 3509 120 g 209 29 259 10 g 3739
Feige 350¢g 110 g 109 2g 239 1259 3809
Kiwi 4009 18 g 20g 2g 229 1259 313 g
Marone und Vanille 200 g n7g 209 19 69 156 g 500 g
Melone 300 ¢g 138 g 209 29 159 100 g 425 g
Mirabelle 3509 108 g 109 29 259 1259 380 g
Wassermelone 300 g 135¢g 2049 29 409 150 g 3539
WeiBer Pfirsich 400 g 18 g 209 29 229 1259 313 g
Weinbergpfirsich 400 g 18 g 20g 29 279 18 g 3159
Birne 3509 130 g 209 29 23g 120 g 355¢g
Griner Apfel 350¢g 1359 259 29 239 110g 366 g
Kurbis 3009 130 g 20g 2g 309 110 g 408 g
Zwetschge 350 g 10 g 109 29 239 1259 3809
Rhabarber 300g 140 g 20g 29 289 110 g 400 g
Fruchtpuree Plree Zucker Dextrose = Stabilisator = Milchpulver 0 % Fett  Magermilch 0 % Fett | Joghurt 0 % Fett
Bergamotte 200 g 164 g 209 29 249 120 g 470 g
Zitrone 200 g 164 g 2049 29 24 g 120 g 470 g
Syrakus-Zitrone g.g.A. 200 g 164 g 20g 2g 24 g 120 g 470 g
Limette 200 g 164 g 20g 2g 24 g 120 g 470 g
Korsische Clementine g.g.A. 3009 138 g 209 29 159 100 g 4259
Kalamansi 200 g 164 g 209 29 24 g 120 g 470 g
Mandarine 300 g 138 g 209 29 159 100 g 4259
Orange und Bitterorange 300¢g 1M0g 209 29 159 1259 438 g
Blutorange 300 g 138 g 20 g 29 159 100 g 4259
Sizilianische Blutorange g.g.A. 300 g 138 g 209 29 159 100 g 4259
Rosa Grapefruit 300¢g 138 g 209 29 159 100 g 4259
Sudachi 200 g 164 g 20g 29 24 g 120 g 470 g
Yuzu 200 g 164 g 209 29 249 120 g 470 g
Fruchtpiree Plree Zucker | Dextrose | Stabilisator | Milchpulver 0 % Fett| Magermilch 0 % Fett | Joghurt 0 % Fett
Schwarze Johannisbeere 320 g 100 g 209 29 299 1259 404 g
Schwarzkirsche 3009 1059 20g 2g 239 110 g 440 g
Cranberry und Sauerkirsche 300¢g 138 g 209 29 159 100 g 4259
Erdbeere 350 g 1359 209 29 289 Mn0g 3559
Walderdbeere 300g 135g 20g 29 40 g 150 g 3539
Himbeere 3509 131g 209 29 239 120 g 3549
Rote Friichte 300g 130 g 209 29 289 120 g 400 g
Sauerkirsche 350¢g 108 g 109 2g 259 1259 3809
Johannisbeere 300¢g 130 g 209 29 289 120 g 400 g
Brombeere 3209 1259 209 29 289 15 g 390¢g
Blaubeere 3509 131g 20g 29 23g 120 g 3549
Fruchtpiree Piree Zucker | Dextrose | Stabilisator | Milchpulver 0 % Fett | Magermilch 0 % Fett | Joghurt O % Fett
Acai 250 g 155 g 209 29 259 1259 423 g
Ananas 350 g 130 g 209 29 239 120 g 3559
Banane 280 g 13 g 209 29 24 g 1519 410 g
Kokosnusscreme 300g 144 g 159 29 159 124 g 400 g
Passionsfrucht 250 g 155 g 10g 29 289 130 g 4259
Rote Kaktusfeige 3509 131g 20g 29 23g 120 g 354 g
4 tropische Friichte 3509 148 g 209 29 259 1259 3509
Ingwer 350 g Nn5g 159 29 259 Mn0g 3839
Guave 350 g 1359 20g 2g 259 120 g 348 g
Granatapfel 300 g 120 g 209 29 30g 128 g 400 g
Litschi 350¢g 150 g 109 29 31g 142 g 3159
Mango 350¢g 108 g 109 29 25¢g 1259 380 g

Papaya

350 g

1359

20g

259

120g

348 g

Joghurt



Frozen Yogurt mit Frichten

Zusammensefzung & Verfahren

Fruchtpiree
Les vergers Boiron

Zucker

Dexfrose
Glukosepulver
Stabilisator
Milchpulver O % Fett
Vollmilch 3,5 % Fett
Vollmilchjoghurt 4% Fett

Das Puree auftauen. Den Stabilisator mit dem 10-fachen

seines Gewichts an Zucker vermischen. Zur Seite stellen.

Milch und Milchpulver in einem Topf vermischen und erhitzen.
Bei 25 °C die Zucker/Stabilisator-Mischung hinzufigen.

Bei 45 °C die restlichen Zucker hinzufugen.

AbkUhlen und den Sirup mindestens 4 Stunden ruhen lassen.
Diese Basis, das Fruchtplree und den Joghurt vermischen und in
eine Eismaschine geben; die Mischung bei -5 °C herausnehmen.
Alternativ in Pacojet-Behdlter fullen und einfrieren.

Den Frozen Yogurt bei Bedarf bei -18 °C aufbewahren.

Die Menge der Zutaten bezieht sich auf 1 kg Frozen Yogurt.
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GARTENFRUCHTE

Fruchtpuree Plree Zucker Dextrose Glukose = Stabilisator ' Milchpulver 0 % Fett | Vollmilch 3,5% @ Joghurt 4 % Fett
Aprikose 300g 110 g 209 109 29 28 g 110 g 410 g
Sanddorn 250 g 107 g 3049 3049 29 269 120 g 435 g
Quitte 350¢g 120 g 159 109 29 28 g 110 g 3659
Feige 30049 100 g 209 109 2g 239 130 g 4159
Kiwi 300 g 1159 209 109 29 28 g 110 g 4159
Marone und Vanille 200 g 1M0g 109 109 19 9¢g 160 g 500 g
Melone 3009 1359 209 29 239 100 g 420 g
Mirabelle 300g 1M0g 109 109 29 289 120 g 420 g
Wassermelone 300¢g 133 g 159 109 29 259 100 g 4259
WeiBer Pfirsich 350 g 110 g 209 109 2g 28 g 120 g 360 g
Weinbergpfirsich 3509 1m0 g 209 109 29 289 120 g 360 g
Birne 3509 100 g 209 209 29 289 1259 355¢g
Gruner Apfel 300 g 115 g 209 109 29 28 g 110 g 4159
Karbis 30049 120 g 259 259 29 28 g 1259 3759
Zwetschge 300¢g 100 g 209 29 28 g 1259 425 g
Rhabarber 300g 123 g 209 20g 2g 30g N0g 395¢9
Fruchtpiree Piree Zucker | Dextrose = Glukose = Stabilisator = Milchpulver 0 % Fett ' Vollmilch 3,5 % | Joghurt 4 % Fett
Bergamotte 200 g 1349 209 209 29 149 110 g 470 g
Zitrone 200 g 134 g 209 20g 2g 149 110 g 470 g
Syrakus-Zitrone g.g.A. 200 g 1349 209 209 29 149 N0g 470 g
Limette 200 g 134 ¢g 209 209 29 149 10 g 470 g
Korsische Clementine g.g.A. 300 g 123 g 209 109 2g 259 100 g 420 g
Kalomansi 200 g 1349 209 209 29 149 M0g 470 g
Mandarine 300 g 123 g 209 1049 29 259 100 g 420 g
Orange und Bitterorange 30049 126 g 209 109 2g 199 120 g 413 g
Blutorange 300 g 123 g 209 10g 29 259 100 g 420 g
Sizilianische Blutorange g.g.A. 300 g 123 g 209 1049 29 259 100 g 420 g
Rosa Grapefruit 30049 123 g 209 109 29 259 100 g 420 g
Sudachi 200 g 134 g 209 209 29 149 M0 g 5009
Yuzu 200 g 1349 209 209 29 149 110 g 470 g
Fruchtpuree Piree Zucker | Dextrose Glukose | Stabilisator | Milchpulver 0 % Fett | Vollmilch 3,5 % | Joghurt 4 % Fett
Schwarze Johannisbeere 300g 110 g 209 2g 289 1259 415 g
Schwarzkirsche 3009 10g 20g 29 289 1259 4259
Cranberry und Sauerkirsche 300 g 1359 20g 29 20g 100 g 4239
Erdbeere 300g 125g 209 209 2g 289 1259 380 g
Walderdbeere 3009 1259 20g 109 29 289 1059 410 g
Himbeere 300 g 1209 209 209 2g 289 1159 3959
Rote Fruchte 350 g 108 g 209 209 29 28 g 17 g 3559
Sauerkirsche 3009 120 g 20g 159 29 259 120 g 4139
Johannisbeere 300 g Nn5g 20g 209 29 289 130 g 3859
Brombeere 300¢g 10 g 209 109 29 28 g 110 g 420 g
Blaubeere 3509 1M0g 20g 109 29 259 M0 g 373g
Fruchtpuree Piree Zucker | Dextrose | Glukose | Stabilisator | Milchpulver 0 % Fett | Vollmilch 3,5 % | Joghurt 4 % Fett
Acai 255¢ 133 g 2049 109 29 259 120 g 2309
Ananas 350 g 110 g 209 209 29 28 g 1259 3559
Banane 250 g 120 g 209 109 29 28 g 120 g 450 g
Kokosnusscreme 350 g 108 g 409 109 29 309 1159 3459
Passionsfrucht 250 g 107 g 3049 3049 29 269 120 g 4359
Rote Kaktusfeige 350¢g 108 g 209 209 29 28 ¢ M7 g 3559
4 tropische Frichte 3509 100 g 20g 20g 29 28 g 1259 355¢g
Ingwer 350 g 110 g 109 109 29 28 g 110g 3809
Guave 300 g 135g 109 109 29 259 108 g 410 g
Granatapfel 3509 100 g 209 209 29 28 g 1259 3559
Litschi 3009 1259 20g 109 29 209 120 g 413 g
Mango 350 g 105 g 10g 1049 29 209 105¢g 400 g
Papaya 30049 130 g 209 109 29 259 110 g 403 g

Joghurt
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