
Für die Himbeersauce Himbeeren, Zucker und 
Saftbinder miteinander pürieren und passieren. 
Mit Hilfe eines Plattenspielers und einer Plastik-
flasche wird die Sauce schneckenförmig auf den 

Teller dressiert.

Dann die aufgetaute und halbierte Himbeer-Cranberry- 
Crisp-Schnitte auf den Teller setzen.

Basilikum, Schmand, Zucker, Wasser, Grand Marnier und Saft 
einer Zitrone pürieren, passieren und in der Eismaschine zu 
einem Basilikumeis cremig frieren. Eine Nocke des Basilikum- 
eises auf den Kuchen garnieren.

Für die Whisky-Pralinen Sahne aufkochen, weiße 
Schokolade und Zartbitterschokolade unter- 

ziehen, mit Butter zu einer Ganache verkochen und 
mit Whisky abschmecken. Die abgekühlte Masse in 

Zartbitter-Hohlkugeln füllen, verschließen und mit Schoko-
lade überziehen.

Zum Schluss den Teller mit Pralinen, Früchten und Knusper- 
perlen dekorieren.

1Step

2Step

STEPS …

IN1234

Für die Grand Marnier-Pralinen Sahne aufkochen, weiße  
Schokolade und Zartbitterschokolade unterziehen, mit  
Butter zu einer Ganache verkochen und mit Grand Marnier 
abschmecken. Die abgekühlte Masse in Zartbitter-Hohlkugeln 
füllen, verschließen und auf einen Holzspieß drücken. Die fest 
gewordenen Pralinen mit Zartbitterschokolade überziehen 
und mit Haselnusskrokant bestreuen.

3Step

4Step
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  … knackig, 
fruchtige Akzente 

setzen

Zutaten für 24 Portionen� Beispiel-
� kalkulation

Menge Zutat Preis in €

erlenbacher
backwaren 	 12	St Himbeer-Cranberry-Crisp- 

Schnitte (Art.-Nr. 8108945) 14,80*

Himbeersauce 	 60	St Himbeeren 6,40*

	 100	g Zucker

	 20	g Saftbinder

Basilikumeis 2 Bund Basilikum 6,90*

	 1	L Schmand

	 300	g Zucker

	 100	ml Wasser

	 20	ml Grand Marnier

	 2	St Zitronen (für Saft)

Grand Marnier- 
Pralinen

	 200	ml Sahne 7,70*

	 100	g weiße Schokolade

	 120	g Zartbitterschokolade

	 30	g Butter

	 20	ml Grand Marnier

	 24	St Zartbitter-Hohlkugeln

	 24	St Holzspieße

	 120	g Zartbitterschokolade
(für den Überzug)

	 100	g Haselnusskrokant

Whisky-Pralinen 	 200	ml Sahne 7,70*

	 100	g weiße Schokolade

	 120	g Zartbitterschokolade

	 30	g Butter

	 20	ml Whisky

	 24	St Zartbitter-Hohlkugeln

	 120	g Zartbitterschokolade
(für den Überzug)

Deko 	 24	St Brombeeren 5,96*

	 24	St Himbeeren

	 48	St Heidelbeeren

	 24	St Physalis

	 24	St Süßkirschen

	 100	g Knusperperlen

Summe 49,46*

1Step

2Step

3Step

4Step

 wenn es mal schnell gehen soll, verwenden Sie zum Beispiel:

Hersteller Art.-Nr. Artikel-Bezeichnung Preis in €

erlenbacher 
backwaren 8108945 Himbeer-Cranberry- 

Crisp-Schnitte 14,80*

Physalis 7,30*

Honigkresse

Schoko-Schmetterling

Brombeeren

Süßkirschen

Himbeersauce

Summe 22,10*

Tipp...

erlenbacher backwaren gmbh 
Wasserweg 39 
64521 Groß-Gerau

Tel:  06152 803-0 
Fax: 06152 803-347

www.erlenbacher.de

Empfohlen von: 
Andreas Scholz 
Küchendirektor 
Hotel ESPERANTO, Fulda
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Mehr unter:


