Zutaten : Aufgeshlagene Ganache

e 125g Rahm

e 12g Glukose”Loul_l_ihs_FEangois"

O 1Ay Invertzucker Louis Francois

- e 225¢ Milcheli Sl el

e 160g Rahm

Rezept

1.Die kleine Menge Rahm, Invertzucker und die
Glukose erwirmer
2.Die warme Mischung schrittweise auf die teilweise

geschmolzene

Zutaten : Schokoladen Sablé

3.schokolade geben und dabei darauf achten, die

Mischung zu emulgieren

4.Sobald wie maglich mischen, um die emulsion zu

O 70g Butter perfektlonnleren

e 43—g§u T 5.Die zweite Menge kalten Flissigrahm hinzugeben.

S Erneut mischen

— e 24 g Eigelb

= S el 6.Im Kihlschrank aufbewahren und idealerweise
* 90 g Mehl

withrend 12 Stunden kristallisieren lassen

—* 10 g Kakaopulver . _ .
= 5 7.Expandieren  lassen, um  eine  ausreichend
g Stie———————————

konsistente textur zu erreichen

8.um mit Beutel zu arbeiten

Rezept

1. Butter und Puderzucker zu einer cremigen Konsistenz verrithren  4.Mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen
2.Das Eigelb hinzuftigen s5.Ausbreiten und in Kreise einteilen

3.Und schliefilich das Mehl, das Kakaopulver und die Speisestirke, 6. 8 Minuten bei 170 °C im Ofen backen
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* 250 g Mangopiiree
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. _i_so g Passionsfrucht
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