o==——

o -
Friihlingsrezepte =il

Confiseur

Himbeerpralinen mit Holunderbliiten-Caramel

Carré-Schalen, vanille, W. Bruderer AG, Art-Nr. 1102

Rohmaterial Menge Angaben/ Lieferant Zubereitung :
Carré-Schalen, vanille 252 Stiick W, Bruderer AG Holunderbliiten-Caramel: Zucker in einer Sauteuse
Zucker 300g caramelisieren, Butter beiftigen und am Schluss den
Butter 150g Holunderbliitensirup untermischen. Den ausgekiihlten
... Caramel mit einem Dressiersack in die Carré-Schalen
Holunderbliitensirup 300g - ) )
fiilllen, ca. einen Drittel hoch, abstehen lassen. Ganache:
Rahm 160g )
p— x 50 o Rahm, Himbeermark und Glukose autkochen, Couverture
G;HIZ o & oon beifiigen, Masse auf mind. 45°C erwiarmen und mit dem
{rose ' 30¢ Mixer homogenisieren. Masse auf 35°C abkiihlen und mit
Couverture milch ails dem Dressiersack in die vorbereiteten Carré-Schalen mit dem
Couverture dunkel 160g Caramel dressieren, bis ca. 2mm unter den Rand. Uber Nacht
Couverture dunkel, temp. 300g im Kiihlschrank kristallisieren lassen. Am nichsten Tag bei
Couverture weiss, temp. 75g Raumtemperatur antemperieren lassen. Mit temperierter,
Himbeerpulver 30g dunkler Couverture gleichmassig verschliessen. Ausformen.

) ) Fiir die Dekoration mit temperierter, weisser Couverture
Carré (26x14 mm), Carré-Schalen . . . . .
kleine Tupfen auf einen Plastik dressieren und sofort mit

26 mm
§ Art. Nr. 1102 Himbeerpulver bestreuen, auskiihlen lassen. Mit einem Cornet
j Dunkel/Foncé/Dark _ die Himbeertupfen auf dem Praline ankleben
504 Pes/Box | 3.2g | 7x9 Blister Haltbarkeit bei 14°C 30 Tage.

21mm,
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