NORORY*

FLEUR DE VANILLE




FUR 5 TORTCHEN

MANDEL-VANILLE-PRALINE

ZUCKET 1ttt 400 g
Rohe ganze Mandeln ..o 600 g
AUSGEKRATZTE VANILLESCHOTEN ...........ccccooeeiennne 2
Fleur de Sel .o 4g

Die Mandeln bei 150 °C rund 20 Minuten lang rdsten.

In derselben Zeit mit dem Zucker trockenes Karamell
herstellen und am Ende des Kochvorgangs die
gemahlenen Vanilleschoten hinzufiigen.

Auf ein Backpapier geben.

Wenn die Mandeln und das Karamell kalt sind, die Masse
in mehreren Schritten mit der Kichenmaschine mixen,
damit das Praliné nicht zu heif3 wird.

Darauf achten, die Masse zu trennen, damit ein kérniges
Praliné entsteht.

Am Ende Fleur de Sel zur Mischung hinzugeben.
Beiseitestellen.

MANDEL-VANILLE-KNUSPERMASSE

Mandel-Praliné.........cccooiiiiiee e 600 g
SCHOKOLADE JIVARA 40% VARLHONA ................ 180 g
EClats d'Or oo, 112g
TADOKA NOROHY ..ottt 1

Vollmilchschokolade schmelzen, Praliné hinzufiigen.
AnschlieBend Eclat d'Or hinzugeben.

Zwischen zwei Schokoladenfolien auf 4 mm ausrollen,
dann einfrieren. In die gewiinschte Form schneiden.

MANDEL-VANILLE-BISKUIT

i e 564 ¢
INVErtZUCKE . oo 167 g
ZUCKET ittt 279 ¢
gemahlene Mandeln.......ccoceiiiiiiiiiiec s 167 g
MeEhLTO50 .ot 306 g
BackpulVer ... .o 17 g
TADOKA NOROHY ......oooiiiiiiiiiiiiinieeee e 2
fliissige SahNe ....ooiiiiiii e 274 g
Geschmolzene Butter .......ccccoiiiiiiiiiiiicieee 226 g

Die Eier, den Zucker und den Invertzucker schaumig
rithren.

Das gesiebte Pulver einrieseln lassen und mit einem
Teigschaber vermischen.

Anschlieend die lauwarme geschmolzene Butter mit
TADOKA und der kalten flissigen Sahne hinzugeben.
2 kg Biskuit pro Rahmen abwiegen.

Bei 165 °C 12 Minuten lang backen.

Abkihlen lassen und mit einem Ausstecher in der
gewiinschten Form ausstechen.

APFEL-PFIRSICH-KOMPOTT

Weilles Pfirsichplree .......ccccccvviiiiniieicice, 2004
APTElPUrEe e 2004

YUZU-PUMEE oot 35¢g

Golden-Delicious-Wurfel.......ccccoivieiiiiieiiiieeee 777 g
Brauner ZUCKer ..o 50¢g
Brauner ZUCKer ..o 20g
Pektin NH ..o 8¢
GelatinemMasse. ... 70 g
TADOKA NOROHY .....coooiiiiiiiiiiii e 1

Die Apfel waschen und schilen. In kleine Wiirfel
schneiden und mit dem Yuzusaft vermischen, um ein
Oxidieren zu verhindern.

Apfel mit der ersten Menge braunen Zuckers und
TADOKA kochen, bis sie die gewlinschte Textur haben.
Pfirsichpiree und Apfelplree und zweite Portion
mit dem Pektin NH vermischten braunen Zucker
hinzugeben.

Aufkochen.

Gegen Ende der Garzeit die in Wirfel geschnittene
Gelatinemasse zugeben.

Mit Frischhaltefolie abgedeckt abkiihlen lassen.

CREME SUBLIME MANDEL-VANILLE

Marzipan 70 %o ..ccoceeeeeiieee e 90¢g
Vollmilch oo 140 g
ZUCKET et 70 g
TADOKA NOROHY .....cocoiiiiiiiiiii e 2
Gelatinemasse ..ooooieiiiiiiee e 76 g
Creme SUblime ... 1000 g
flUssige SahNe ..o 120 g

Milch, Zucker und TADOKA erhitzen. Uber das in
Wirfel geschnittene Marzipan gieflen. Mixen.

Die Gelatinemasse hinzugeben.

Die kalten flissigen Cremes auf die vorherige
Mischung gieBen und dabei Mischung glatt mixen.
Passieren, um die Vanilleschoten zu entfernen.
12 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

NEUTRALER UBERGUSS

ABSOLU CRISTAL VALRHONA ..............coiiiie. 500¢g
WSSOI it 50¢g
TADOKA NOROHY .....cocoiiiiiiiiiii e 1

Uberguss mit Wasser und TADOKA erhitzen.
Durch ein Sieb passieren.

HeiBen Uberguss auf die gefrorenen Kreationen
spriihen.



SCHOKOLADENDEKORS
VALRHONA OPALYS 33%-SCHOKOLADE................. Qs

Weil3e Schokolade temperieren.

Eine kleine Menge zwischen zwei Schokoladenfolien
ausrollen.

Den Beginn der Kristallisation abwarten und dann
léngliche ..S"-Formen ausschneiden.

Vollstandig kristallisieren lassen.

ANRICHTEN

Den ausgeschnittenen Biskuitteig auf die Praliné-
Knuspermasse geben.

Das Apfel-Pfirsich-Kompott mit einem Spritzbeutel
kuppelformig auf den Biskuitteig spritzen.

Mit einem Teigschaber glatt streichen, sodass eine
langlicher Kieselform entsteht.

Einfrieren.

Die Creme Sublime Mandel-Vanille vorsichtig
aufschaumen und dann die gefrorene Kreation
kopfiiber eintauchen.

Entstandene Spitze durch Ziehen erhalten.

Erneut einfrieren. Mit dem warmen Uberguss
bespriihen.

Mit dem mit Vanillepulver bestaubten
Schokoladendekor verzieren. Einen Hauch Blattgold
hinzufiigen.
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NORORY*

FLEUR DE BIGARADIER




FUR 5 TORTCHEN

MANDEL-ORANGEN-KNUSPERMASSE

MANDEL-CRUMBLE

gemahlene Mandeln.......ccooiiiiiiiiiiiiic e 256 ¢
Reismehl .o 324 ¢
Brauner Zucker ... 188 g
SALZ s 4g
KOKOSOL ettt 208¢g
WA ST it b4 g

Zutaten verriihren, das Wasser zuletzt einriihren.
Den entstandenen Teig durch ein grobmaschiges Sieb
streichen und 20 Minuten bei 140 °C backen.

KNUSPERMASSE-MISCHUNG

Mandel-Crumble ... 408 g
NOROHY TADOKA ........coiiiiiiiic e 1 dose
KOKOSOL et 30g
MandelmUS ....oueeeiiiii e 108 g
Kandierte Orangenwiirfel. ..o 60g

Zutaten in der Rihrschissel abwiegen, den noch leicht
warmen Mandel-Crumble hinzufiigen.

Die kandierten Orangenwdrfel feiner hacken.
Vermischen und die Knuspermasse zwischen zwei
Backpapierblattern auf 4 mm ausrollen. Einfrieren.
Zuschneiden.

MANDEL-BISKUIT

gemahlene Mandeln.......ccoooeiiiiiiiiiiiicc s 248 g
ReiSMENL. oo 186 g
EIWeiB (1) 2664
EiWeiBpulVer ... 284
Kokosblitenzucker (1) .....ccoovieiiiiiieeicice e 202g
EIWeIB [2) e 2024
Eigelb oo 202g
MandelpUlree. . ...coiiiiiii e 94 g
Kokosblitenzucker (2).......ccooeieiiiiiiiiciee e, 124 g

Eiweil3 (2), Eigelb, Mandelmus und Kokosblitenzucker
(2) verrithren. In der Zwischenzeit das Eiweif3 (1)

mit dem Eiweif3pulver aufschlagen, mit der zweiten
Portion Kokosblitenzucker (2) verriihren. Das steif
geschlagene Eiweif} in die vorherige Mischung geben.
Anschlieflend die gemahlenen Mandeln und das
gesiebte Reismehl hinzufiligen. Den Biskuitteig fertig
mischen, 1,5 kg pro Backblech abwiegen und 12-15
Minuten im Umluftofen bei 170 °C backen.

ORANGENBLUTENWASSER-MISCHUNG ~ ZUM
TRANKEN

WaS ST ittt 100 g
ZUCKET ettt 1549
NOROHY Orangenblitenwasser.......ccccccveiveeiieennnnn. 1049
Orange, abgeriebene Schale ......ccccooiiiiiiiiiii 1

NOROHY Madagaskar-Vanilleschote........c.ccccoceeniinnnnn. 1

Das Wasser mit dem Zucker erhitzen. Die restlichen
Zutaten hinzufiigen. Anschlieend vorsichtig den
Biskuit tranken.

LEICHTE ORANGENBLUTEN-CREME

Vollmilch oo 380¢g
Eigelb oo 874
ZUCKET et 874
Puddingpulver ... 33¢g
Ungesalzene Butter .....ccccoviiiiiiiieeecee, 274
NOROHY Vanilleschote.......ccceeriiiiiiiiiiiciiicic, 1
NOROHY Orangenblitenwasser........ccccceviieeeeninnnn. 20g
Geschlagene Sahne ... 380¢g

Die aufgeschlitzte und ausgekratzte Vanille 15 Minuten
lang in der hei3en Milch ziehen lassen.

Passieren, um die Schote zu entfernen.

Das Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen.
Puddingpulver hinzufiigen.

Konditorcreme kochen.

ButterinWirfelnund Orangenblitenwasserhinzufiigen.
Die Creme abkihlen lassen. Nach dem Abkuhlen die
geschlagene Sahne hinzufiigen, um die leichte Creme
herzustellen.

ORANGENKOMPOTT

Bio-Orangen-Sticke ..o, 475 ¢
ADAMANCE Orangensaft......cccooviiiiieiiiiiiec, 210 g
ADAMANCE Mandarinenplree.......ccccceevieveeenninnnn. 425g
ADAMANCE Yuzu-PUree......cccoooieeiiiiieiiiiec e 85¢g
Brauner ZUCKer ... 63g
Pektin NH ... 15¢
MaiSSEAIKE ..veiiiiiiiie e 10 g
NOROHY Vanilleschoten aus Madagaskar .........c........... 2
ZIMESTANGEN oottt 2
Orangen, abgeriebene Schale ......cccccoiiiiiiiiiis 2
NOROHY Orangenblitenwasser.........ccccceviiieeennnnen. 20g

Die Fruchtfilets in eine ofenfeste Form geben. Die Safte
und Pirees zusammen mit der Vanille erhitzen, den
braunen, zuvor mit dem NH-Pektin vermischten Zucker
hinzugeben.

Dann die in etwas kaltem Wasser geloste Maisstarke
hinzugeben und aufkochen lassen. Uber die
Fruchtfilets gieBen. Die Zimtstangen hinzufligen und
die Schale von zwei Orangen reiben. Vermischen.

Mit Alufolie abdecken und 16 Minuten bei 160 °C
backen.



Sofort nach dem Backen die Alufolie entfernen und die
Zimtstangen herausnehmen.

Abkiihlen lassen. Kurz mit dem Orangenbliitenwasser
mixen, um das Kompott zu glatten, dabei jedoch einige
Orangensticke im Kompott belassen.

CREME SUBLIME VANILLE UND ORANGE

VOollmILCh oo 60g
ZUCKET et 60g
NOROHY Vanilleschote.......cccccoeriiiiiiniiiiiic, 1
Gelatinemasse. ..o e 51g
Gelatinemasse. ..o 650 g
Creme Sublime.. ..o 80¢g
NOROHY Orangenblitenwasser.........ccccceviiieeeninnnn. 20g
Orange, abgeriebene Schale .....cccccciiiiiiiiii 1

Milch, Zucker und aufgeschlitzte und ausgekratzte
Vanilleschote erhitzen. Gelatinemasse hinzugeben.
Die kalten flissigen Cremes auf die vorherige
Mischung gief3en und dabei Mischung glatt mixen.
Orangenblitenwasser hinzufiigen. Passieren, um

die Vanilleschoten zu entfernen. Orangenzesten
hinzufiigen. 12 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

SAMTIGER  UBERGUSS  MIT

SCHOKOLADE

VALRHONA Weifle Schokolade Opalys.........ccc..... 150 g
Kakaobutter ExtraWeiB ..o 100 g

WEISSER

Die weifle Schokolade und die Kakaobutter zusammen
schmelzen.

DEKORS AUS WEISSER SCHOKOLADE
VALRHONA Weifle Schokolade Opalys.....Nach Belieben

Die weile Schokolade schmelzen und temperieren.
Mithilfe eines Spritzbeutels die Verzierungen auf
umgedrehte Mini-Halbkugeln spritzen. Nach der
Kristallisation vorsichtig aus der Form losen.

ANRICHTEN

Die Kekse und Knuspersticke werden mit einem
Ausstecher detailliert, dann werden die Cremes und
Kompotte oben pochiert und anschlieBend geglattet,
um die Form klar und rein zu machen, wie ein langlicher
Kieselstein.

AnschlieBendwerden die Unterseiten der Dessertsindie
aufgeschaumte Creme getaucht. Auf diese Weise wird
das klassische Verfahren umgekehrt, da die Schaume/
Sahne erst zuletzt hinzugefiigt werden, und man erhalt
das fertige Tortchen, ohne den Schritt des Einfrierens
und Herausnehmens aus der Form durchlaufen zu
mussen.

Den getrankten Biskuit auf die Knuspermasse legen.
Mit einer einfarbigen Tille die leichte Creme auf
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die Enden des Biskuits spritzen. Die Mitte mit dem
Orangenkompott belegen. Mit der leichten Creme
bedecken und glatt streichen, um eine langliche
Kieselsteinform zu erhalten. Einfrieren. Anschlieflend
kopfliiber in die vorsichtig aufgeschlagene Creme
Sublime tauchen. Die Vertiefung mithilfe eines leicht
erwarmten Kugelausstechers herstellen. Die weil3en
Schokoladendekors auf die Creme setzen. Erneut
einfrieren. Samtigen Uberguss mit weiBer Schokolade
aufsprithen. Orangenkompott in die Mitte der kleinen
Bliten spritzen.
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+ VANILLE MIT MUT UND ENGAGEMENT -

FLEUR DE CAFE




FUR 5 TORTCHEN

BISKUIT MIT KAKAO

Brauner ..o 320g
Zucker Eigelb ... 369¢g
Ungesalzene Butter ... 98¢
MeEhLTO50 .ot 172 g
KaKaopuULVer. ... 74 g
EIWEIB .o 369¢g
Brauner Zucker ... 98¢

Den braunen Zucker (erste Portion) und das Eigelb
zusammen schaumig schlagen. Die lauwarme
geschmolzene Butter dazugeben. AnschlieBend das steif
geschlagene Eiweill mit der zweiten Portion braunem
Zucker hinzufiigen. Die Mischung durch Hinzugabe der
gesiebten, pulverférmigen Zutaten zusammenfallen
lassen. 1,2 kg pro Rahmen abwiegen und 10 Minuten bei
170° C backen.

KAFFEE-HASELNUSS-KNUSPERMASSE

STREUSEL-GRUNDTEIG

Ungesalzene Butter .....cocoviiiiiiic 2374
Brauner Zucker ... 2374
gemahlene Haselnlsse.....ccccooeiiiiiiiiiiiiiiciecs 2894
MeEhLTO50 .o 2374

Alle Zutaten mit der kalten, in Wirfel geschnittenen
Butter vermengen. Sobald ein Teig entsteht, das
Vermengen einstellen. Streuselmasse durch ein
grobmaschiges Sieb streichen, um regelmaflige
Streusel herzustellen. Bei 165 °C ca. 20 Minuten lang
backen.

KNUSPERMASSE-MISCHUNG

Haselnuss-Streusel ......ccccoviiiieiiiiiiieeeeee 448 g
Gerostete Haselnlsse in Stiickchen........cocceeieenee. 95¢
Haselnuss-Praliné ... 165 g
Haselnussmus Ungesalzene .......c.cccoeviiiiiiiiiiccnnnns 7049
BUtter e 60g
NOROHY Kaffeepaste.....ccccviiiiiiiiiiiiiiieee e 65¢g
VALRHONA Schokolade Jivara 40 %........ccccceuenee 1179

Alle Zutaten in die Rihrschissel geben und die noch
warme Streuselmasse hinzugeben. Sorgfaltig mischen.
Zwischen zwei Blattern Backpapier 4 mmdick ausrollen.
Einfrieren.  Knuspermasse in der dem Biskuitteig
entsprechenden Grofe ausstechen.

TRANKEN IN KAFFEE

Die ausgestochenen Biskuitstiicke in lauwarmem
Kaffee (Arabica) tranken.

MASCARPONE-KAFFEE-CREME

Flissige Sahne ... 400 g
NOROHY Vanilleschoten aus Madagaskar ..................... 2

Eigelb oo 100 g

ZUCKET 1ottt 60g
Gelatinemasse (1 ZU 6) c.cooovoveveeiiiieceeeee e 30¢g
NOROHY Kaffeepaste ....ccccooeeiiiiiiiiiiiiicciiieeeie, 30g
MaSCaArPONE ..uuiiiiiiiiee et 250 g

Die Vanilleschoten auskratzen und in der heifien Sahne
15 Minuten ziehen lassen. Passieren, um die Schoten
zu entfernen, erneut erhitzen. Das Eigelb mit dem
Zucker schaumig schlagen. Die heile Sahne Uber die
schaumige Mischung gief3en. Bei 82 °C im Wasserbad
kochen. AnschlieBend die Gelatinemasse und dann
die Kaffeepaste hinzufiigen. Vermischen und uber
den Mascarpone gieflen. Mixen und dann noch einmal
passieren. Im Kihlschrank mindestens 12 Stunden
abkiihlen lassen.

MIT KAFFEE AROMATISIERTES HASELNUSS-
PRALINE

Ganze rohe HaselnlsSe .....coccvveeiiiieiiiiiieeecieee 300¢g
ZUCKET ettt 210 g
NOROHY Kaffeepaste.....cccoouieiiiiiiiiiiiiiiiiiieec, 30g

Die Haselnlisse bei 150 °C rund 20 Minuten lang rosten.
Parallel dazu den Zucker trocken karamellisieren.
Karamell Uber die Haselnisse gieen und vollstandig
abkihlen lassen. Das Praliné mixen, dabei darauf
achten, dass die Temperatur nicht Uber 50 °C steigt,
damit die Masse nicht gerinnt. Kaffeepaste hinzugeben
und aufbewahren.

CREME SUBLIME MIT KAFFEE

VOoLlMILCh e 60g
ZUCKET ittt 60g
GelatinemMassSe. ..o 51g
Creme SUblime. ..o 650 g
Flissige Sahne ... 80g
NOROHY Kaffeepaste.....cccoooiriiiiiiiiiiiiiccieec, 75 g

Milch und Zucker erhitzen. Gelatinemasse hinzugeben.
Die kalten flissigen Cremes auf die vorherige Mischung
gieflen und dabei Mischung glatt mixen. Die Kaffeepaste
hinzufligen, erneut mixen und passieren. 12 Stunden im
Kihlschrank ruhen lassen.



NEUTRALER UBERGUSS MIT KAFFEE

Absolu Cristal....c..cooiiiiieiie e 200 g
WSS T i 20g
NOROHY Kaffeepaste .....cccoooeveiiiieiieieeeeeee, 20g

Uberguss und Wasser erhitzen und die Kaffeepaste
hinzufligen. Passieren und auf die gefrorenen Kuchen
sprihen.

SCHOKOLADENDEKORS

VALRHONA Jivara-Schokolade ............... Nach Belieben
Die Vollmilchschokolade temperieren. Eine kleine
Menge zwischen zwei Schokoladenfolien ausrollen.
Den Beginn der Kristallisation abwarten und dann

léngliche .S"-Formen ausschneiden. Vollsténdig
auskristallisieren lassen.

KARAMELLISIERTES KAFFEEPULVER

ZUCKERSIRUP 30°

WSS T i 125¢
ZUCKET ittt 168 g
Wasser und Zucker zum Kochen bringen.

ZUuckersirup 30° ..o 100 g
Kaffeebohnen ..., 175 ¢

Den Sirup zum Kochen bringen. Die Kaffeebohnen
hinzugeben. Vom Herd nehmen und Kaffeebohnen mit
dem Sirup umbhillen. Karamellisieren lassen. Auf
eine Silikon-Backmatte geben. Mixen, bis ein Pulver
entsteht. Trocken im Warmeschrank aufbewahren.

ANRICHTEN

Die Kekse und Knusperstiicke werden miteinem Ausstecher
detailliert, dann werden die Cremes und Kompotte oben
pochiert und anschliefBend gegléttet, um die Form klar und
rein zu machen, wie ein langlicher Kieselstein.
Anschlieflend werden die Unterseiten der Desserts in die
aufgeschdumte Creme getaucht. Auf diese Weise wird
das klassische Verfahren umgekehrt, da die Schdaume/
Sahne erst zuletzt hinzugefiigt werden, und man erhélt
das fertige Tortchen, ohne den Schritt des Einfrierens und
Herausnehmens aus der Form durchlaufen zu missen.

Den getrankten Kakaobiskuit auf die Knuspermasse
legen. Die Mascarpone-Kaffee-Creme in einen
Spritzbeutel geben und mit einer Lochtille nur auf
den Rand des Biskuits spritzen. Das Kaffee-Praliné
in die Mitte spritzen. Mit Mascarpone-Kaffee-
Creme bedecken. Glatt streichen, um eine langliche
Kieselsteinform zu erhalten. Einfrieren. Die Creme
Sublime mit Kaffee bei niedriger Geschwindigkeit
aufschlagen und das gefrorene Dessert kopfiiber darin
eintauchen. Eine Vertiefung mit einem erwarmten
Kugelausstecher formen. Erneut einfrieren. Heiflen
Kaffee-Uberguss aufspriihen. Die Vertiefung mit Praliné
fullen. Mit dem zuvor mit karamellisiertem Kaffeepulver
bestaubten Schokoladendekor verzieren.
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