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Step

Das Mandel-Dreieck (Auftauanleitung siehe Produkt-
etikett) halbieren und anrichten.

Fir die Zartbitter-Creme Sahne aufkochen, gehackte
Schokolade unterziehen, abkiihlen lassen und leicht
aufschlagen. Die Creme in einen Spritzbeutel fiillen
und aufdressieren.

Gebrannte Mandeln: Wasser, Zucker, Vanille-Aroma
und Zimt in einer Pfanne aufkochen, Mandeln dazugeben
und bei hoher Hitze das Wasser verkochen lassen. Wenn die
Zuckermasse anfangt zu karamellisieren, die Temperatur her-
unter drehen. Unter standigem Riihren die Mandeln rdsten bis
sie trocken und brdselig sind. Die Temperatur wieder erhohen
und unter Rihren den Zucker schmelzen lassen. Wenn alle
Mandeln mit einer diinnen, flissigen Zuckerschicht umhdllt
sind, die Mandeln auf ein Backpapier geben, mit einem Loffel
auseinander ziehen und abkihlen lassen. Die angerichteten
Mandel-Dreiecke mit den gebrannten Mandeln dekorieren.

Weiter den Dessertteller mit frischen Himbeeren und
Dekorperlen garnieren.

Step
3

Vanille Panna Cotta: Sahne, Vanille und Zucker auf-
kochen und ziehen lassen. Eingeweichte Gelatine

. zufugen und die Masse auf Eiswasser kalt rihren.

In Formen abfillen, nach dem Kihlen stiirzen

. und auf den Teller setzen.

Himbeersauce: Zutaten pirieren und durch ein
Sieb passieren. In eine Squeezebottle abfillen,
und auf Panna Cotta dressieren.

Nach Belieben die Himbeeren mit Himbeersauce
oder der Zartbitter-Creme fiillen.

Zum Schluss gemischte Beeren auf das Vanille
Panna Cotta setzen.



.e . Beispiel-
Zutaten fur 12 Portionen aiuation

Menge Zutat Preisin €

SteP erienbacher 1y Mandel-Dreiecke 6 o+
|/ backwaren (Art.-Nr. 8107934) '

Zartbitter-Creme 150 ml Sahne 2,60*

150 g Zartbitterschokolade

gebrannte Mandeln 200 g ganze Mandeln mit Haut 4,37*
150 g Zucker
125 ml Wasser

1 Ms Vanille-Aroma

[ )

Dreiecke an =) L
2/ Himbeeren 250 g 3,50*
d s Dekorperlen 80 g 1,48*
I e @ Vanille Panna Cotta 1L Sahne 5,50*

. 3
Spitze

p Setze n Mark von einer Vanilleschote

7 Bl Gelatine

Himbeersauce 300 g Himbeeren 1,307

70 ml Cointreau

60 g  Zucker
10 g Kaltsaftbinder
gemischte Beeren 70 g Blaubeeren 2,45%

100 g Johannisbeeren

Summe 29,62*

Wenn es mal ganz schnell gehen soll, konnen Sie
zum Beispiel folgende Produkte einsetzen:

* Durchschnittspreise konnen von |hren Einkaufspreisen abweichen

Hersteller Art.-Nr.  Artikel-Bezeichnung Preisin €
erlenbacher 8107934  Mandel-Dreiecke 8,42*
Karl Zieres 40147 gebrannte Mandeln 1,45%
Nestlé Scholler 03405325 Créme Vanilla 2,60*

Johannisbeeren 0,85%

Himbeeren 1,20*
Karl Zieres 27235  Pistazien 0,98*
Summe 15,50*

. Servieren Sie das Mandel-Dreieck lauwarm!
-—M Angewarmt im Ofen, im Konvektomaten oder in der Mikrowelle.

erlenbacher backwaren gmbh
Wasserweg 39
64521 Grof3-Gerau

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

www.erlenbacher.de
erlenbacher@de.nestle.com
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