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Rezeptbuch fitr den wettbewerb ,Jeunes Confiseurs” in Montreux 2011

MIGNARDISES ,ERFRISCHENDE SONATE”

(Menge ist fitr 30 Stk.)

ZUSaAmmensetzung
Zuckertelgboden:
20 Stk. Zuckertelgbbden gebacieen 4 e Durchmesser

Lelehte vanltllecreme:

1009 Mileh* Mileh, Rahm und ausgekratzie Vanilleschotte tin
659 Rahm 35 % elner Pfanne erhitzen. Pektin unod Zucker

50 9 Welsse Couverture zusammen mischen und der Mileh betgeben. Gut
209 Peltin, Braunband ridhven und ca. 2 Min. kRicheln lassen. Zu der welssen
29 Kristallzucker Couverture geben und eine Emulsion herstellen und
/2 Stk. vanlilleschotte eriealten Lassem.

Kalamansicreme:

100 9 Kristallzucker, fein Zucker bis wnot mlt Limettenzeste zusammen zur
50 g Vollet* Rose Rochen. Den Butter in elnen Pacojetbecher geben
100 Kalamansipiiree und die Creme daridoer giessen. tm Pacojet zwel Mal
1 Stk. Limetten, Zeste durchlassen dawit sich die Creme gut emulglert Lst.
0.79 Zitronensiiure

1009 Butter, gemickelt”

Kalamanst glasur:

100 9 neutraler Tortenguss Den Tortenguss Leleht erwiirmen. Das Plvee und die
&0 9 Kalamansipiiree Lebensmittelfarbe beigeben und mischen.
wewnio Grine Lebensmittelfare

Zltronenvervelneschaum:

159 Gelatine Gelatine bn kaltem Wasser ebnwelchen.

210 9 wasser wasser wnol Zueker zu einem Strup Rochen.
180 g Kristallzucker Dle Limettenzeste wund die vervelneblitter

2 Stk. Limetten, Zeste davin 20 min. ziehew Lassen. Dle ausge-
159 Zitronenvervelnebliitter drickte celatine darin auflisen wnd durch
190 ¢ Kalawmansipiiree ein felnes Spitzsieb geben. Bas Kalamansi-

plree untermengen. Uber Nacht im  Kihlschiank
gelieren lassen. Den gellerten Kalamansistrup in der
Awnschlagmaschine z5-40Min. schaumly ridhren. n
elnen  Edelstahbrahmen 10mm hoch  hinelnglessen,
olatt strelchen und gefrieren.

Anrichten

Die letehte vanillecreme™ 1/2-tel hoch tn die Zuckertelgbidell dressieven. Kurz kihl stellen. Anschliessend die
Kalamansicreme hinein odressieren. Mit der Kalawmansiglasur glasieven. Dle welsse Couverturedekoration
darauf geben. Den Zitronenvervelneschaum tn gleichmissioe 1 mal 1 em grosse Witrfel schnelden und in die
Mitte unter devmn Couverturebogen anrichten. Mit einem Elwelssglasurblivmehen ausgarnieren.

September 2011

*Ceop: Critical Control Points
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Rezeptbuch fitr den wettbewerb ,Jeunes Confiseurs” in Montreux 2011

MIGNARDISES ,WINTERTRAUM

(Menge ist fitr 30 Stk.)

ZUSaAmmensetzung

Feudllette:

100 9 Mileheowverture tewperiert Dle Glandwja auf 20 °C erwiirmen, die

220 9 Glanduja Haselnuss dunieel Couverture betoeben wnd eine Emulsion

100 ¢ Feulllette herstellen. Dle Feuillette sorgfiilltio unter-
heben. 4mum dick auf elne Silpatmatte
strelehen wund auskristallisieren Lassen.

Orangengelee:

20l Orangenpurte Das Orangenpliree aufkochen, die in

2 Blatt Gelatine kaltemn wasser elngewelchte Gelatine

10 9 Cointreau abtropfen lassen undl belgeben. wWenlg

Rithlen wund oden Cointreauw daruntermischen. n eine
20cm mit Folle ausgelegt Ringform glessen. m TK
gefrieren lassen.

Mascarpong-Colntreaucreme:

1009 vanillecreme kalt” vanillecrewe glatt vithren. Den Rahlm

100 g Rahm 35%* aufschlagen. Ble Gelatine bn kaltem wasser
100 ¢ Mascarpone® elnwelchen, gut ausdritcken und in elner

1 Blatt Gelating Schissel wmit dem Colntreau auflosen. Mit
150 Colntreau &0 wenlo Rahm vermischen. Dle Vanillecreme

wnd deme Masearpong in einer Schitssel ver-
mischen, die Gelatine belgeben und  den =Rahm

unterziehen.

1 Stk. Mandel-Rouladenbiscuit mit n klelne Spickel schneiden.

gehackten Pistnzien
Sornitur:
100 9 Orangenpliiree Orangenpitree tn eline Matte mit 2em Halb-
250 g wasser Rugeln bis zuwr Hillfte filllen und tief-
259 Zucker Rithlen. wasser, Zucker wnd Gelating audf-
15¢ Gelatine vegetal kochen.

Gehnckte Plstazien cavamelistert
Aufoau

Dle Biscultspickel ln die Matten legen (Halblugel =, 7em Durchmesser) und die Marsacpone-Colntreaucreme
bis zum Rand hinein dressieren. Gefrieren. Dle Feullltine mit elnem runden Ausstecher (4,3cm) ausstechen.
Den Orangengelee wmit einem runden Ausstecher (2, 7em) ausstechen wnd auf das Feuilltine setzew. Die
Mascarponecreme  ausformen wad auf den  Gelee  setzten.  Flr die  Garnitur  die  gefrorenen
Orangenpireehalbiugeln mit elner felnen Naoel anstechen wnd durch die Gelatine ziehen. Direkt auf die
Mascarponecreme geben und mit wenig caramelisierten gehackten Pistazien fertio garnieren.

September 2011

*cep: Critical Control Polnts
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Rezeptbuch fitr den wettbewerb ,Jeunes Confiseurs” in Montreux 2011

SACHERTORTE ,VIVALDIS ADAGIO

(Menge Lst fitr 1 Torte 20em und elne Patisserie it 10 Stk.)

ZUSAVAVMENSEEZUNG)

Sacherblscult mit Couverture:

2409
€0 9

2409
3609
260 9
2409
2409

welche Butter*
Staubzucker
Elgell™
Elwelss*
Kristallzucker
geschmolzene vanillecowverture
welzenwmehl (T400)

Bitterschokoladenmousse:

3409 Mileh*

g0 g Elgelb*

140 g Kristallzucker feln

500 ¢ valrhonn Couverture &&%
350 9 Meringunge lkalt”

500 ¢ Vollirahm 25%*
Aprikosengelee:

500 ¢ Kristallzucker feln

150 g wasser

1000 9 Aprikosenpuree

e Stk. Aprikosen, klein gewirfelt
20 9 Gelatine

&0 g Aprikosengelst
Aprikosensivup:

3009 Zuckersirup (207Be)

150 ¢ Aprilkosenpiiree

Butter und Staubzucker mischen und durch lang-
same Zugabe des Elgellbs und kRontinulerliches
Schlagen zu einer geschmeeldigen Masse verarbeiten.
Pavallel dazuw das Eiwelss wnd den Zucker zu einer
Meringe schlagen. Elnen klelnen Tell der Meringe
mit der geschmolzenen Couverture mischen. Die
Cowverture mlit oer ersten Mixtur vermengen, das
zuvor versiebte Mehl elnmelieren wnd den ver-
bletbenoen Rest der Mertnge vorsichtig unterheben.
Mit elner Winkelpalette 4mm hoch auf eline
Silikonbachmatte streichen wnd m Uumluftofen
Bel 220°C unad gechlossenem Zug etwa 7 Min.
Backen. Flur die Torte werden 2 mal 20cm grosse
Ringe ausgestochen. Fitr die Schnitte werden zwel
42em mal e grosse Strelfen bendtigt.

Mileh in einem Kupferikessel aufkochen. Zucker und
Elgell tn einer Schiissel witelnander vermischen.
Mileh tn die Schitssel geben, vervihren, zuriick

in den Kupferkessel geben und zur Rose* kochen.
Awnschliessend die Masse nach uno nwach zur
Cowverture geben wno elne Enmulsion herstellen. Bel
2g°C die Merlnguage belgeben wnd den geschlagenen
Rahm sorgfilltig unterziehen.*

Den Zucker und das wasser bn elnem Kupferieessel
auf 96R Rochen. das Pitree und die Witrfel beloeben
wnd auf €2 R welterkochen. Dle in kaltem Wasser
elngewelehte Gelatine abtropfen lassen und zur
Aprikosenmnsse geben und darin auflisen. Dle
Masse auskithlen Lassen und den Aprikosengelst
belfiigen. In elnen Rahmen 42cm wmal Fem ca. Smm
hoch hinelnglessen und fiur die Torte in elnen 18er
Ring smum hoch glessen. Gefrieren.

Nach dem auflkochen des Strups das Aprikosen-
plree daruntermischen.

5
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Schokoladenglasuy:

1000 ¢ Decorgel Choeolat
150 9 Slrup 208

209 Gelatine

1000 g Absolut valrhona
Aufoau

Aviane Wirth
Rezeptbuch fitr den Wettbewerb ,Jeunes Confiseurs” tn Montreux 2011

Dle gelatine bn kaltes wasser ebnwwelehen wuno
anschliessend gut abtropfen Lassen. Alles
zusammen bn der Mikrowelle erwiirmen und gut

mitelnander vermischen.

Torte: Elnen 20cm Tortenring wlt elner 4cm breiten Folle auslegen. das Sacherbiseuit hineinlegen wnol mit

temperievter Vanillecowverture bestreichen. Das Bitterschokoladenmousse tn elnen Dressiersack abfillen wnd

ca. 1o hoch hinein dressieren. Bl weiteres Sacherbiseult hineinlegen und mit Aprikosensirup bestrelchen.

wWenlg Mousse darauf vertellen und den Aprikosengelee hinelnlegen wnd wmit dem Mousse bis zum Rand

flllen und glatt streichen. Gefrieren. Danach ausformen unol wmit dev erwilnmten Schokoladenglasur

glasteren vnd anschliessen ausgarnieren.

Schnitte: Dle Schnlitte hat den glelchen Aufbau wie die Torte. Dlese Schnitte wivd nur oben glastert. Danach

wird sie tn 4cm breite Stitcke geschnitten und ausgarniert.

*eeP: Critical Control Polnts
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Rezeptbuch fitr den Wettbewerb ,Jeunes Confiseurs” tn Montreux 2011

PRALINEN ,A-DUR*

(Menge ist fitr €0 Stk.)

ZUSAVAVMENSEEZUNG)

Formen stemepeln:

1 Tell Welzenstiiriee welzenstitriee und Maisstilviee miteinander

1 Tell Malsstiiriee vermsichen und in eln Som tiefes Blech geben.

Uber Nacht bel 40°C Lagern. MLt elnem Schwingbesen
auflockern, flachstreichen wit dem Stab die
Stempel hinelndriicken. Exakt arbeiten!

Likprpralinen:

500 ¢ Englischzucker Zucker wnd wasser auf €&° RE Rochen. Gelegentlich

1759 wasser abschiivmen wnd die Kristalle vom Kupferkesselrand

100 9 Aprikosenbrand mit elnemn Pinsel mit kaltem wasser hevunter-
waschen. Bel erveichter Temperatur vorsichtio den Strup
ln eine desinfizierte Schiissel glessen. Stehew lassen
wnd bel 20°C den Aprikosenbrand sorgfiltig
davunter vidhven. Nicht zu viel vithren, da sieh sonst zu
viele Kristalle bilden. Es muss 20° BE aufwelsen.
Mithilfe etnem Trichter den Sirup in die vorbereiteten
Formen glessen. Dle Pralinen mit der Stilviee bestiuben
wnd mind. 24h bel Roawmtemperatur stehen lassen,
damit sich die Kruste bilden kann.
Auspudern wnd bideln.

Sornitur:

Orange Kakaobutterfarbe ea. 30°C warvn.

Aufbau
Dle gebbdelten Pralinen wit orangen Kakaobutterfarbe alrbruschen wnd trocknen lassen. Danach einen
Splekel der Pralinen mit dunkler Couverture trempleren.
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*cep: Critical Control Polnts
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Rezeptbuch fitr den wettbewerb ,Jeunes Confiseurs” in Montreux 2011

PRALINEN ,SEKUNDA*

(Menge Lst fir 60 Stk.)

ZUSAVAVMENSEEZUNG)

Kokosganache:

750 Vollrahm =5%* Rahm auflochen und der Blancor cowverture nach

125 g Blancor von Lindt wnd nach belfliigen wnd elne Emulsion herstellen.

259 Cartbbean rum with coconut Den Rhvm und den Phte de cocos beifitgen wndd zum

g5 g Pihte de cocos Schluss den Butter belgeben wnd emulsieren.

10 9 Butter*

Rosapfefferganache:

1059 Vollrahm 25%* Vollrahm, Rosapfeffer, Glukose und nvertzucker zu-

29 Rosapfeffer, gebrochen sammen bn elnem Kupferkessel aufrochen.

129 Glulose Criollovo tn eine Schiissel abwiigen wndl den Rahm

34 0 nvertzucker nach und nach dureh ebn Steb dazugeben und

1159 criolloro e6% eine Bmulsion herstellen. Den Butter dazugeben wund

259 Butter* emulsieren. Dle Abfiilltemperatur muss 30-31°
betragen.

Garnitur:

Getrocknete Kokosnussstangen

Rosapfeffer

Aufbau

Die Stangen in L dicke Schetben schnelden. Lo
glelehmiissige Quadrate schnelden. Elnen klelnen
Punkt mit welsser Couverture davauf geben wund die
und die Rosapfefferhaut darauf setzen.

Die Kokosganache tn die fertigen carvé Formen von Liderach bis zur Hillfte hinein dressieren. Anschliessend

die Rosapfefferganache bis zum Rand auffillen. Warten bis die qanache angezogen hat und anschliessend

mit der vanillecowverture trempleren. Dlagonal tber den Ecken eln Follewdreleck Legen. Lnd auf die anolere

Selte das getrocknete Kokosnussoquadrat wmit Rosapfeffer garniert darauf setzten.

*cep: Critical Control Polnts

September 2011
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Rezeptbuch fitr den wettbewerb ,Jeunes Confiseurs” in Montreux 2011

PRALINEN ,MOLL AKKORD*

(Menge Lst fitr 50 Stk.)

ZUSAVAVMENSEEZUNG)

Glanduja:

750 Mawndeln, gerpstet Mandeln und die Haselnilisse tn der Miihle

F509 Haselniisse, gerpstet dureh die mittlere Scheibe Lassen. Mit dewn

F5 0 Staubzucker Staubzucker mischen und durch die walze

125 g Milcheowverture, temperiert Lassen bis elne felne blige Masse entsteht. Nach
devn Relbvorgang mit der Couverture gut wmischen.
Achtung belm einflllen der Pralinen muss die
Glanwja ca 20°C aufwelsen.

Passionsganache:

F59 Vollrahm 25%* Rohm, Sorbit und lnvertzucker zusammen

g9 Sorbit aufkochen uno nach und nach zur Couverture geben

39 nwvertzucker und elne Emulsion herstellen. Den Passon nach und

150 g Criolloro e6% nach beigeben wndl gut mitelnander emuloieren.

209 Passon 40°vol. Abfilltemperatur : z0°C

Garnitur:

Orange Kakaobutterspickel

Aufoau

Dle Glanduja in die Tropfenform 1/3-tel hoch hineln odressieren. Kurz in den Frigor stellen damdit die
Couverture anzieht. Anschliessend die Passionsganache zu 1/3-tel hineln dressieren, anziehen lassen und
anschllessend die Glanujn bis 2mm unter den Rand flllen. Anziechen lassen und mit vanille Cowverture
abdecken. wenn alles auskristallisiert hat ausformen. Mit vanille Couverture trempleren. Mit der Gabel
zelchnen wnd ein orangen Kakaobutterspickel darauf setzten.

September 2011

*cep: Critical Control Polnts
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Rezeptbuch fitr den wettbewerb ,Jeunes Confiseurs” in Montreux 2011

PRALINEN ,SOMMERBRISE"

(Menge Lst fitr 50 Stk.)

ZUSAVAVMENSEEZUNG)
Litehi-Himbeer-Rosenganache:
50 ¢ Elgell*
459 Sorbitpulver
115¢ Litehi-Himbeer-Rosen Fruchtmark
2309 Blancor von Lindt
10 9 Himbeergelst
20 g Butter*
Garnlttur:
Rosenblitter, Zum Essen
Elwelss*
Kristallzucker
Aufbau

Elgell, sorbitpulver und Fruchtmark zur Rose
lochen. Blancor Couverture tn elne Schitssel

abwiigen und die Masse nach wnd nach hinzufitgen
und elne Emulsion herstellen. Himbeergelst darunter-
mlschewn, den Butter hinzufigen und gut
emulgleren. Abfilltemperatur muss 2€° betragen.

Dle Rosenblitter durch das Elwelss ziehen

und anschliessend e Zucker wenden.

Dle qanache Ln die welssen vorberelteten Dretecksschalen bis zum Rand hineln dressieren. Wenn die Ganache

angezogen hat mit welsser Couverture trempleren. Jewells ein Rosenblatt auf eine Praline setzen.

*cep: Critical Control Polnts

1

1
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24 .



Arlane Wirth | 11

Rezeptbuch fitr den wettbewerb ,Jeunes Confiseurs” in Montreux 2011

MOULAGES ,CRESCENDO*

(Menge Lst fitr 2 Moulages i 1€ Stk.)

ZUSAVAVMENSEEZUNG)
Sauerkirschen:
59 Gelbbandpeltin
209 Kiristallzucker
400 g welchsellkirschen, abgetroptt
40 9 kirschwnasser 50° vol.
409 Sorbitpulver
40 ¢ Kristallzucker
40 ¢ Glukose
29 Zitronensiiure 1:1
Chiliganache:
1209 Vollrahm 25%*
1,509 Chill, getrocknete Flocken
129 Glukose
40 9 nvertzucker
1359 Ccriolloro ee%
2009 Butter”
Garnitur:
Rote kakaobutterfarbe
Aufoau

Petin und Zucker mitelnander vermischen wnd
zusammen mit den Kirsehen wnd dem Kirschwasser
aufrochen. Sorbitpulver, Zucker wno Glukose belgeben
und auf 102°C Rochen. mmer gut rithren wegen
Anbrenngefahr. Am Schluss die Zitronensiiure
belgeben. Auf ein desinfiziertes Blech® geben wnd
auskithlen lassen.

Vollrahwm, Chill, glukose und tnvertzucker zu-
sammen in elnem Kupferkessel auflochen.
Criolloro tn eine Schitssel abwitgen und den Rahm
nach und wach durch ein Steb dazugeben und
elne Emulsion herstellen. Den Butter belgeben vund
emulsieren. Die Abflilltemperatur muss

30-31° betragen.

ca. 20 °C

W die Mitte oder Formen elmen roten Punkt wit der Kakaobutterfarbe setztew. Awnschliessend it

vanillecowverture ausgiessen. n den Frigor stellen wnd warten bis sich die Couverture von der Form List.

Herausnehmen und 10 Min. stehen lassen. Anschliessend die Sauerkirschen zu elnem Drittel hinein

dressieren. Dle Chiliganache bis 2mum unter den Rano hinein dressieren. Kurz kihl stellen unol mit der

vanillecowverture aboecken. Wenn die Couverture auskristallisiert hat die Chilipralinen ausformen.

*cep: Critical Control Polnts

September 2011
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Rezeptbuch fitr den wettbewerb ,Jeunes Confiseurs” in Montreux 2011

SCHOKOLADENSPEZJIALITAT , GEIGENSOLO*

ZUSAVAVALNSEEZUNG
Minzenganache:

185 g Vollrahm 25%*

359 nwvertzucker

235 g Lindteowverture Surfin
259 Frische Minze

25 g Butter*

Blscuitelnlage:

Mawndelrouladenbiscutt

Minzenstrup

Garnitur:

Griune Pulverfarbe

Aufbau

(Menge Lst fitr 25 Stk.)

Dle frischen Minzenblitter klein hacken wnd ioer
Nacht in den Rahm (ungefithr 2000 Rahm) einlegen.
Danach die Blitter absieben und gut ausdriicken. Es
lst wichtlg dass es am Schluss 1250 Rahw hat.
Rahm wnd wvertzucker zusammen aufRochen,

nach und nach zur Couverture betgeben wnd eine
Enmulsion herstellen. Den Butter belgeben wnd welter
emulgieren. Dle Ganache sollte belm Abfitllen elne
Temperatur von 30-31°C aufwelsen.

Das Mandelbiscult tn 1,5cm mal 1,5em grosse
Quadyate schnelden wnd mit Minzenstrup
trinkeen.

Die Formen (elgene hergestellte Formen wmit Silikon) wit temperierter vanille Couverture auspinseln und

anschliessend ausgliessen. Kurz in den Frigor stellen bis die Couwverture angezogen hat. Anschliessend die

Minzenganache 1/3-tel hoch hineln dressieren, das Biscult hinelnlegen wund mit der Ganache bis 2mum wnter

den Rand awffillen. Dle Spezialitit kwz in den Frigor stellen, damit sie anzieht. Danach herausnehmen,

warten bis sie wieder die Raumtemperatur aufwelst wnd mit der vanillecowverture abdecken. Wenn die

Couverture auskristallisiert ist wird die Spezialitit ausgeformt. Mit elnem Plnsel mit der grivnen Pulverfarbe

iboer die Konturen der Gelge pinseln.

*Ceop: Critical Control Points
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