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Die aufgetaute Haselnuss-Sahne-Torte (Auftauanlei-
tung siehe Produktetikett] in 12 Stiicke teilen.

Kakaotriiffel: Sahne mit Glucose aufkochen, auf die
geschmolzene Schokolade gieen, mit Butter auf-
montieren und mit Créme de Cacao abschmecken.
Die Ganache abkiihlen lassen und in Hohlkugeln
fullen. Mit Schokolade verschlieBen und liberziehen.
Bevor die Schokolade anzieht, die Triffel in Kakaopulver
walzen.
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Empfohlen von: ‘
Andreas Scholz
Kichendirektor
Hotel ESPERANTO,

Schokoladen-Macarons: Mandeln nochmals fein mahlen und
durch ein Sieb streichen. Eiwei3 mit einer Prise Salz aufschla-
gen und nach und nach Puderzucker zufligen. Mandeln und
Kakaopulver unter die EiweiBmasse heben, in einen Spritz-
beutel fillen und auf einer Silikonmatte gleichgro3e Macarons
aufspritzen. Die Macarons im vorgeheizten Umluftbackofen bei
80°C auf den mittleren Schienen 15-20 Minuten trocknen, so
dass die Oberflache nicht mehr klebrig, sondern trocken ist.
Den Ofen auf 180°C erhitzen, Macarons weitere 6-8 Minuten
backen und vollstandig auf den Backblechen abkihlen lassen.
Fir die Ganache Sahne und Grand Manier aufkochen, Zartbit-
terschokolade darin auflésen und kalt stellen bis die Masse
fest geworden ist. Dann kurz mit einem Handrihrer oder
Schneebesen aufschlagen und die Macarons befiillen.

Einen kleinen Teil der Ganache fiir Step 3 aufbewahren.

Zum Schluss eine fertige Macaron in geschmolzene weifle
Schokolade eintauchen und auf den Teller setzen.

% Mit der aufbewahrten Ganache von Step 2,
zwei kleine Rosetten dressieren und mit dem
~| Mandelblatt und den Granatapfelkernen aus-
4 garnieren.




Zutaten fir 12 Portionen

Beispiel-

kalkulation
Menge Zutat Preisin €
Step‘ erlenbacher Haselnuss-Sahne-Torte %
\l) backwaren 17orte  |Art.-Nr. 8108204) 1515
Kakaotriiffel 125 ml Sahne 3,10*
259 Glucose
140 g Vollmilchschokolade
50 g Butter
25 ml Créme de Cacao
12 St Vollmilchhohlkugeln
Sahnetorten ) e
oo o
° ° 20 g Kakaopulver
fﬁ n rt . S\teD Schokoladen 120 g gemahlene Mandeln 2,46
ra I e In 2L/ Macarons 2 St EiweiB
S 1Pr Salz
Ze n e S etze n 150 g Puderzucker
2 El Kakaopulver
Ganache fiir 100 g Sahne 2,05%
Macarons
30 ml Grand Manier
120 g  Zartbitterschokolade
Schokoladenfuf3 150 g weifle Schokolade
S\tgp Dekor 36 St Blutorangenfilets 4,76
50 g Ganachevon Setp 2
12 St Mandelblatter
24 St Granatapfelkerne
Summe 27,52*

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

Hersteller Art.-Nr.  Artikel-Bezeichnung Preisin €
ertenbacher 8108204 Haselnuss-Sahne-Torte 15,15*
Johannisbeeren 5,40*
Tamarillo
Haselnisse
Mangoptree
Kristallzucker
Summe 20,55*
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* Durchschnittspreise konnen von |hren Einkaufspreisen abweichen




