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Die gesamte P

Gebrauchsfertig. Die Fruchtsaucen
von Les Vergers Boiron werden in einer
weichen 500 Gramm-Kunststoffilasche
angeboten, um die Dosierung zu
erleichtern wund ein perfektes
Aufspritzen sicherzustellen.

Reich an Friichten, die Fruchtcoulis,
die in manchen Landern auch
~Saucen” genannt werden, womit das
UbergieBen mit Friichten ausgedriickt
werden soll, unterliegen in Frankreich
einer strengen Gesetzgebung: sie
missen mindestens 30% Friichte
enthalten (25% bei sauren Friichten).
Les vergers Boiron gehen Uber diese
Vorschriften hinaus und garantieren
mindestens 80% Frichte [65% bei
sauren Frichten] in ihren Coulis.

Gleichbleibende Qualitdt, |hre
Viskositat ist harmonisch zwischen den

roduktreihe, alle Vorzige!

Ein Farbtupfer und eine Palette an
Geschmacksrichtungen, die immer
umfangreicher wird: rote Frichte,
Gartenfrichte und tropische Friichte,
um ihre Desserts zu untermalen.

* Die Unabdingbaren

Erdbeere, Himbeere, Aprikose,

schwarze Johannisbeere.

Die Kombinationen:

- rote Friichte [Erdbeere, Brombeere,
Sauerkirsche, rote Johannisbeere):
eine Mischung aus Waldfrichten
und Wildbeeren.

- Mango Passionsfrucht: der runde
Geschmack der Mango wird
durch den sauerlichen Anteil der
Passionsfrucht unterstrichen.

Originelle Kombinationen als
Uberraschung
Ausgeglichenheit Geschmack-Textur-

Farbe.

wird durch den Bittergehalt des
grinen Tees aufgepeppt.

- Banane Kokosnuss Guanabana: die
cremige Textur der Banane und
der Kokosnuss im Gleichgewicht
mit der leichten Sauerlichkeil der
Guanabana.

Vielseitiger Einsatz. Zum dekorieren,
als Uberzug, oder als Grundlage
fir Obstsalate [siehe nachstehende
Rezepte]. Der Trick fiir ein gegliicktes
Dekor: der Kontrast zwischen zwei
Coulis verleiht dem Teller ein Relief,

Neu! Eine genauere Etikettierung und
eine bessere Sichtbarkeit der Frichte.

Geschmacksrichtungen ausgeglichen
und dank der Mischtechnik zu jeder
Jahreszeit garantiert.

- weille Guave und griner Matchatee:
die Weichheit der weillen Guave

Sticky Toffee Pudding Cranberry/Sauerkirsche und

Banane Kokosnuss Guanabana Sauce

Fir 15 bis 20 Portionen

Rezept von Ollivier Christien, Chef patissier bei Les Vergers Boiron.

E DAS TOFFEE
Milchkuvertiire 36 % ...... X

Cranberry-Saverkirschpiiree

Les vergers Boinon.....osusimninns SRS TTIU 100 g
B DAS STICKY

Cranberry-Sauverkirschpliree

Les vergers Boiron.......... bl b R R 450 g
L. e et e i s e s 1 Schote

Matriumbikarbonat........ .59
31 AT Pk SN S R oy ) 120g
Brauner Vergeoise-Zucker............ 170 g
ol || P R et 1709
Backpulver W 3|
MIlChRUVerTlre .......ooooiiimmmmnisnimsssssssssinsmnsies 709
B i s e e S e &0 g

Die Sahne auf B5°C erhitzen und sie dann auf die
gehackte Milchkuvertire gieflen und emulgieren. Die
weiche Butter und das Fruchipiree beigeben, Das Toffes
in Formen mit einem Durchmesser von & cm einfillen
[+f-20 gl. Eine Nacht im Kihlschrank kristallisieran.

Die Halfte des Plirees in einem Kochtopf auf 70°C
erhitzen, das ausgeschabte Vanillenmark zugeben
Das Natriumbikarbanat beifigen, umrihren und
abkuhlan lassen. Sobald die Mischung kall geworden
ist, die zweite Halfte des Piirees zugeben

Die Eier und den Zucker cremig rihren. Gleichzeitig
die Bulter mit der Milchschokolade schmelzen und
glatt rihren. Die Eimischung beigeben, emulgieren,
dann die Mischung aus gesiebtem Mehl und
Backpulver beigeben, Eine Nacht im Kihlschrank
reifen lassen. Die Stickymischung in die Formen mit
dem kristallisierten Tolfee aul halbe Hahe Hillen;

20 bis 30 Minuten bei leichter Hitze im Ofen backen
150°C. Kalt aus der Form nehmen

Mit dem Banane Kokosnuss Guanabana Coulis

Les Vergers Boiron servieren.

Banane Kokosnuss Guanabana Coulis
LS >




SUSSE 'REZERPTE

Neuigkeiten in den siBen Rezepttabellen

Bisher entsprachen sie den ,Grund”-Rezepten, um den Bedarf der Konditoren gerecht zu werden. Entdecken Sie
die Tabelle der Confiserien Les Vergers Boiron neu, die von Grund auf neu liberarbeitet und angereichert wurden.

Kompletter

Die Tabelle der Stssprodukte umfasst
nunmehr Rezepte fiir Fruchtgelees,
Einlagen fiur Fruchtkaramell und
Konfitiren. Eine Referenz fur den
Profi.

Eine professionelle Logik

Die Tabellen sind nach Berufssparte
aufgeteilt. Ein fir den Verwender
klares Instrument.

Ein mehr auf die Frucht konzentrierter
Geschmack

Jede Tabelle zeigt eine Auswahl der
fiir jede Ubung am besten geeigneten
Friichte. Die Ausgeglichenheit der
Rezepte wurde verfeinert und die
Kochzeit optimiert, um den typischen
Geschmack der frischen Frucht zu
bewahren.

AUSZUG AUS DER FRUCHTGELEESTABELLE

Fruchtpirees Ganze Frichte.

Himbeere - 1 kg Himbeere - 1 kg

Sauverkirsche - 1 kg
Kalamansi - 1 kg

Mango - 1 kg
Passionsfrucht - 1 kg

Rhabarber - 1 kg
Aprikose - 1 kg

Rhabarber
Aprikose - 1 kg

Sauerkirsche - 1 kg

Apfelsaft Zucker / Pektin
1 300/75g
1 8 300/60 g
2L 300/60g
1L 300/60g
1L 300/60g
1L 300/60 g

30004q 600 g 4£5g
3000g 400 g 59
26004 500 g 259
25009 5009 35q
25009 500 g 354
28009 600 g 40 g

Um samtliche Tabellen zu erhalten, wenden Sie sich bitte an ihren Grosshéndler oder laden Sie sich diese von unserer
Internetseite herunter www.lesvergersboiran.com

Erweitern Sie |lhre Palette

Um den reichen Geschmack noch zu
verstarken: geben Sie ein Aromat,
Gewiirze oder einen Alkohol zu.

Um das Fruchtgelee weicher zu
machen: Ollivier Christien, der
Chefkonditor bei Les Vergers Boiron

rat zur Verwendung einer Apfelsaft als
Ersatz fur das Pektin.

Um eine Textur aufzulockern und
die Verkdstigung zu markieren: Die
IQF-Frichte konnen gemeinsam
mit Fruchtpiiree verwendet und das

ANDERE REZEPTE FUR FRUCHTGELEES, MIT GESCHMACKSHILFE

Fruchtpiirees Geschmackshilfe
Griiner Apfel - 1 kg Ananas - 1 kg
Cranberry / Ganze
Sauerkirsche - 1kg Sauerkirsche - 1 kg
Tropische Friichte - 1 kg Banane - 1 kg

Himbeere - 1 kg Rotes Paprika - 1 kg

Kokosnuss - 1 kg Kondensmilch 100 g

oder

Gewlirz :

o S B
1L Zitronenmelisse 310 /50 g
1L Zimt 300/60qg
1L Limettenschale 340/ 40 g
1L Zitronenschale a00/7og
1L Zitronenmelisse  100/304g

Fruchtgelee kann mit Schokolade
ummantelt werden.

Um sehr runde Geschmacksrichtungen
und die Degustation zu verstdrken,
wie die Kokosnuss, geben Sie gesiifite
Kondensmilch bei.

Zucker Glukose  Siureldsung
2615g 6609 36g
3000g 6009 30g
1900 600 g 30g
1000g 600 g 454
4004 200 g 159

Sie konnen auch den Kandierzucker mit Lebkuchen in Zuckerform [leicht gerdstet], Aromaten wie etwa griinem Tee oder mit
getrocknetem Fruchtzucker wie den von der Himbeere, der Mango, der Erdbeere oder der schwarzen Johannisbeere mischen.




o == q
J L B
KONFITURENTABELLE
Frucht- Puder- Kristall-
piirees Markierer Sitkar Pektin NH S ekRr
Apfel / Rhabarber / Kiwi 3000qg 00 g 50q 15009
Getrocknete Mango und Ingwer
Mango / Ingwer 2000.9 als Confit in Wirfelform: 109 2009 409 10009
Btk Apfelkompott 1 000 g : ,
Himbeere 1 000 g Ganze Himbeere 1000 g 200 g 40 g 100 g
Cranberry Saverkirsche 2000q Ganze Sauerkirsche 200 g 40 g 22009

as Fruchtpuree baw

SEDHES Rezept fiir 50 Scones
Rezept von Ollivier Christien, Chef patissier bei Les Vergers Boiron

GRUNDREZEPT SCONE

Mehl....... : - 12509 | mischen und das t den Eiern, Eigelb und Milch genausa
Backpulver machen, Diese Masse und die Zitronenschalen mit der
AT P PRt WRTIO0 L2 2o NN Lo e LU . 240 g Spachtel oder sogar mit dem Blatt unterheben, chne
BT wciimsssspiinsmianiasiia " cunnnninane O den Teig zu wurzen. & Stunden lang kithl lagern, bevor
257 A — 2409 | man sie 2 em dick ausrallt, und dann Scheiben mit &0

mm Durchmesser ausschneiden. Die Scones 2weimal
anbraunen, 15 Minuten bei Zimmertemperatur belassen

Zitronenschale............ und dann in den Ofen geben. Backzeit: 10 Minuten bei
Z270°C auf jeder Doppelplatte, dann 10 Minuten bei 170°C

Das Mehl mit dem Backpulver durchsieben und auf dem Herdbaden Gleich nach Entnahme aus dem Ofen

mit der Butter abbresseln, bis gine sandartige auf einen Kuchenrost geben. Mit giner _Clotted Cream”™ und

Masse erzielt ward. Dieser Masse den Jucker zugeben, | Wonfitire servieran

Prestige Cranberry Sauerkirsche und Mandarine
Rezept von Ollivier Christien, Chef patissier bei Les Vergers Boiron

B LIMETTENBISKUIT JOCONDE

Mandelpulver
Zucker

Das Mandelpulver, die beiden Zuckersorten, die
Limettenschalen und das Mehl mit dem Mixer verruhren

T g Tl Das Eiweill mit dem Zucker aufschiagen

| 71 RS b e 150 g Die beiden Massen unterheben, Die Hlissige Bulter
Mehl....... unterziehen. Auf eine Silpat-Matte aufstreichen und
Eiweifl...... - & Minuten bei 220°C backen

F o[ - e P L T o r A Ao AR oo

Butter ....ccveenee e ’

Limettenschale... S N— Y

H MANDARINENMOUSSE lAuszug aus der Fruchtmousse-Tabellel

Konzentrierte Mandarinenzubereitung | auflésen und mit dem Fruchtpiiree vermischen. Das lauwarme
Les vergers Boiron........ccorremsmsmsesinrees 500g italienische Baiser oder den Sabayon und schiiefilich die
Sabayon......cccvmeenn cremige Schlagsahne zugeben. Fur den Aufbau verwenden

ltalienisches Baiser
Gelatine ..

Sabayon: 500g Zucker mit 250g Eigelb im Wasserbad oder
in der Mikrowelle auf 85°C erhitzen und kalt schlagen

Schtagsahne Bei 30°C die eingeweichte und aufgeldiste Gelatine zugeben
Ge5chmark5ver5tarker .......... .Fruchtschale | Erneut bis zum Erkalten schlagen

Italienisches Baiser: 500 q Zucker mit 150 g Wasser auf
Die konzentrierie Mandarinenzubereitung aultaven 121°C kochen, Aul 240 g halbgeschlagenes Eiweill geben

ches Baiser oder einen
singeweichie Gelatine

Mach Wahl ein italienis
Sabayon zubereiten, [

Bis zum Erkalten schlagen

EH BLUTORANGENGLASUR (Ausz ug aus der Glasur-Tabelle|

Konzentrierte Blutorangenzubereitung Die konzentrierte Blutorangenzubereitung auftauen, In
Les vergers Bairon einer Schilssel die weille Schokolade und die Kakaob
Weille Kuvertire ...... auflasen. Das Piires mit der Glukose und dem Pektin w
Kakaobutter machen, dann die eingeweichie Gelatine darin aufldsen
Alle Zutaten wie fur eine Ganache emulgieren. Die Glasur
C auf ihren frisch aus der Form entnommenen
I VEnwenden

Gelatine.....
Apfelpektin

B CRANBERRY SAUERKIRSCHE KONFITURE isiehe Konfitirentabelle)




Gerhard Volk

et m

5 Jahren

d OrLm

Culina

Bruder & Gerhard

Volk in Offenburg

PROFI-

SCHULUNGENM als
silerbildung Tur die ONomIe an

s mil den len Fachreferenten

Die Kom

den Top

ntwicklung
hat sich einen Mamen
gemachl kreert im Aullrag

renommicrier Firm

dem

.Kochen ist ein Vergnigen, Hand in

Hand mit Kreativitat, Finesse und
frischen Produkten!”

Kontakt: infoorum-culinaire. de

Risotto mit Cranberry- & Sauerkirschpiiree

Rezepte von Gerhard Volk
B ENTENBRUSTFILET
B RISOTTO

Bulter

Schalotten fein gewdrfell................ seuvissensa IO
Knoblauch fein gewdrfelt................ i S5g
Reis ArBOrdn ....comsssaerererssnmimmssivisss i .200 g
Gefligel Fond [Volk's Fond]

Rotwealn RrEg.....ccoeissimmmmmmssisisenas

Rote Beetesafl............ :
Cranberry Saverkirschplres
Les vergers Boiron
Parmesan gerieben............
Butter gewdlrfelt kalt .

Wiirzen m, Salz, Plefler

E MEERRETTICHSAUCE

=T 1 o e U 15g
Schalotten fein gewilirfell..........ccccmmmmemmssnsin d0g
Moilly Prat .............. s S e 50g

Lo T R T ULy
Meerrettich, gerieben ..
Criame Fraiche. ..o mimmisrireees

A GARNITUR

Schinkenspeck gedarmt ..., 4 Stk.
Thymian, Zweiglein

Zutaten fur 4 Personen

Schalotten und Knoblauch in Butter farblos
anschwitzen, Risottoreis zugeben und kurz
mitschwitzen, Mit heissem Fond und Rotwein

y auffillen, wiurzen und mit Deckel bei kleiner Hitze ca

& Minuten kochen lassen. Dabei mehrmals umrihren
Den Rote Beete Saft und Cranberry- Sauerkirschpiree
ginmal aufkochen, und nach und nach in den Reis
geben und dabei haufig rihren, Wenn Die Flissigkeit
fast vollkommen aufgenommen wurde, den Parmesan
und die kalten Buttersticke beigeben und gut
durchriihren, bis sich Parmesan und Butter auigelost
haben, zum Schluss wirzen und sofort servieran

Die Schalotten in der Butter tarblos andlnsten, mil
dem Moilly Prat abloschen und zum Sirup Einkochen
Sahne beifligen und sdmig einkochen

Den Meerrettich und die Creme fraiche beigeben

Mit Salz und Zucker wiirzen

Mit dem Mixstab aufschaumen

MONTAGE: Den Risotto in Pastateller so anrichten, dass Sie die Meerrettichsauce Drumherum anrichien
kinnen. Die Putenbriiste in dinne Tranchen schneiden und auf dem Risotto anrichten mit gebratenem Thymian

Qarnieren.

Hirschentrecotes mit Nusskruste,

Kirschschokoladen Sauce

Fir & Personen

Rezept von Gerhard Volk

HIRSCH LACHSE

Hirsch Lachse......... i
Buttaris Eingesottene Butter
Fleur de Sel Volk's Salz.......ccceceue

Pleffer schwarz nach Geschmack.....cooeiinmnnns 1 5tk,

SAUCE

BT ciiisisisadionbbians ines

Schalotten fein gewlrfelt
Zucker
Wildfond EP...c.occuemamniins
Schwarze Kirsche Pliree Les vergers Boiron . 150 g

Ahschmecken Salz, Pleffer ............. RTINS 1 5tk.
Bulter klein gewirfelt kalt..........cccoocviinninniinans i5g
Couverture Dunkel Valrhona Tainori.......oee. S0g
Crime fralChe...commsssmssmssinsnnis o Y

Buttaris in einer Planne erhitzen die Medaillons auf
jeder Seite ca. 2 Minuten anbraten. Auf ein Gitter mit
Abtropiblech legen im Backofen bei Unter/Ober Hitze
B5°C ca. 35 Minuten auf den Punkt garen. Vor dem
Servieren die Mussbutter in 1 cm dicke Scheiben auf
die Medaillons legen und unter dem Grill Goldbraun

Uberbacken

Die Schalotten in der Fleischpfanne mit der Butler
farblos anziehen

Zucker beifligen und Karamellisieren, mit dem
Wildfond ablaschen und auf ein Drittel einkochen

Das Kirschpiree beiligen aulkochen und sofort die
kalte Butter und Schokolade einmontieren Micht mehr
kochen!

VORBEREITUNG: nussbutter und Selleriepiires nach Rezept herstellen, Die Hirschlachse in Medaillons von

ca. 73 g schneiden. Restliche Zulaten verwiegen und bereit stellen

MONTAGE: Auf jeden Teller & Nocken Selleriepires geben, die Medaillons diagonal halbieren und darauf anrichten
den Aprikosenbackknddel in der Mitte anrichten und mit gedarrtem Speck garnieren, die Kirschschokoladensauce

auf den Teller napieren und mit Crame fraiche garnieren




I “"Baba Bouchon in Fruchtsud”

1] BABATEIG FUR "BOLUCHON'
Rezept siche Webseile wwaﬁ-‘.v&rﬂfrﬂ:lﬂén‘Mtnm

2| SIRUP FOR BABA
Rezept siche Webseite www.lesvergershoiron.com

1 SCHLAGSAHNE
Eezept siche Wiebcoiie www.lesvergersboiron, com

| FRUCHITSUD VON WALDERDBEEREN MIT MANDAKIN

Boiron Walderdbeeren 10F 250 ¢ | Dietiefgeirorenen Walderd heeren sorlieren und
Boiren Mandarine konzenirierte arschliefend in den kablen Sirpp g Mandarinen und
Zubereitung g | pelicrtem grinem Tee geben.

Aufgepossener priiner Tee M g5

Gelatine . = . e 1l g

4| ORANGENKOMPOTT

Eoiron Zitronen Halbkandierte 500 g | Das Halbkandierte und das Frochiplnee Omnge &
Boiron Fruchipiiree Orange & Bitterorange 100 g | Billerorange vermischen, den Ingwer und die Gewirze
II'IE'WEI i i = liiru |_-l_i.t'|'-|:'r| wire] dijrchizmehen Lssen, Den |'|f.l.-.|-'r woar chern
Schwarrer Pleffe 2 Drehungen der Plefie rmihle Sarvieren herausnehmamn,

Kardamiam nach Bedari

4 APRIKOSENKOMPCO) MIT BACKFFLAUMEMN

Aulgegossener Ead Grey-Tee 250 g Den heiben Tee aui die Cewlirze und die in Wirieln
Boiron Aprikosen I0QF 150 g geschnittene Frichibe gieben.

Backpilaumien 1M g

Boiren Zitronen Halbkandierie Thg

Boiron Orangen Halbkandierte g

Slernanis 1

Gewirznel ke 1

ISﬂrbers aus dem Krautergarten

Pieffermiihle Thymian "Barigoule”
=% Erdbeersorhet =% Ananassorbet
=+ Sorbet Rote Friichie = Aprikosensorbel
= Himbeersorbiel = Rimmensorbel
=+ Sorbet Friichie aus dem Obsigarten = Zitronensorbel
= Granatapielsorbel = Mandarinensorbet
=+ Sorbet Friichte aus dem Obsigarten
Ingwer-Autguss .
- Bananensorbet Basilikum
=% Filronensorhbe =% Erdheersorbel
=% Litchisorel =% Filronensorhel
= Mandarinensorbet = Griiner Apiel-Sorbet
<+ Mangosorhet =+ Pilirsichsorhed
= Drangensorbet = Sorbel Friichte aus dem Crhsigarten
= Sonnenirichie-Sorbel
Eisenkraut
=+ Erdbeersorbet
Ananassorhet =+ Fitronensorbet
Pampelmusensorbel = Griiner Apiel-Sorbet
Sauerkirschsorhet =+ Ananassorbel
Pas=ionsfruchizorbet =+ Phirsichsorbet
Cruner Apfel-Sorbet <+ Sorbet Frichte aus dem Obstgarten

Finden Sie die Sorks rezepte mit den Baoinon I'r'|,||,'|'-r|'||:|r'|'| g il der Webhspilie
www.lesvergersboironcom oder aul der "Sorbets Rezepte” Gebrauchshinweis Tabelle.
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I 3 Chutn eys

A TRONENCHUTNEY

Oilivenil 1 Schulfk | Xeres-Essig g
Klein geschnittene Frihlingsewichel 1 Zwiebel  Boiron Zitronen Halbkandierie ann g
Frischer Ingwer, geschilt und in Wiirfel Boiron konzentricte Zitronenzubereitung 50 g
geschnitten 3g | Fiment d'Espelette Zhisig
Fucker 50 p  Gerdstete Pinienkerne nach Bedarf

Bl ulketican H'..l,r.:lrr|-:_'||.'-.i|'r|_|r1|;

MANGO-APRIKOSENCHU TNEY

Olivenil 15chul | Xeres-Essig g
Boiron Aprikesen (OF g | Hosinen 114
Ingwer 25thck | Mandelbditichen Bl g
Boiron Mangopiires g Muskatnuss nach Bedarf
Brauner Lucker BO g

Redukiion Karameliskerung

BROMBEERCHUTMNEY

Oiliveniil 1 Schul '.H'l:n.'n-l'wiﬁ il g
Zwieheln 350 g | Boiron Brombeerpiiree 500 g
Tormaten ' ot . 3 g  Boiron Brombeeren 10F. i S0l g
Frischer Ingwer, geschili und in Wiiriel salz 5g
geschnilien e Moskatnoss 112 Muss
Helle Cassonade Bicees ; asbg | Chilipieifer. .. 3 : 1 Prize

Reduktion Karamelisierung

Am Yortag die Frechipiress zum Auitauen aus dem Getrierschrank nehmen,

Die Frilchte, das Gemose und die Zwiebeln putzen wnd zurechtschneiden.

In einer Flanne das Olivend | ehiizen (mdblge Hilzezuiuhe und die Zutaten aus dem 1 Abschnint darin anschaiizen,
Lum Schluss den Zwecker daugeben und alles etwas enkpchen lassen

bt dem Essig ahloschen, dann die Zutaten des zweilen Abschnitts hinzuiigen. Bis zur gewiinschien Konsisienz und
M SEWLINA hlen Ceschmack einkochie T, FLETH Gichiluss die Qewlirze I:I-J..ulugl:hl =N, akchmeckon.,

bt Folie abdeckan und abkihlen Lassen.

I ‘r.,-";,'u'.t_;;_'u_'-;’~'-'. aen und f-r'r_u'_j'fu:;':_.rl,e_'xl,t_'_n_'-n

L 15 -'lin'm'_ |

Ol il g Das (ivendd, die peschalle fwiebel, dis 172 Selleneknolle

Tabasco, Salz, Picfier nach Bedarf | und die Brotkrume in elne Schilssel geben wd wirzen,

Boiron Melonenplires 400 g | Die Frucht- und Gemiisepinees himzufiigen. Mir Folie

Passieries Tomalenplines 350 g | abdecken und an einem kihlen Ot durchziehen lassen

Passiories Gurkenpiiree 2[0g | Kurzvor dem Servieren den Gazpacho durchmixen,

Passieries Piiree von roten Paprikaschoten 100 g | Die Schlagsahne zusammen mit der halben

fwieheln I Knchlauchzebe und den Kriutem aufschlagen ond kith|

Selleris 172 Knolle st lem.

Brodkrume Bl g | Gulgeklihll servieren. Brotkrume aul den Tellerboden
peben, pine Kelle kalte Suppe dariber gisBon, sinen

Ko ri&ndtn S[hl'li'“ IEII.I'I:I'I I'IEIL'I"I B'L'I:Iil'f Klecd e Knohlaueh-Eriueers abine auf die Suppe sermon,

Schlagsahne 200 g

KEnohlauch 12 fahe

Avocado 3 Stiick Las Flesch der Avecrdos und das Banane npimee

Boiron Bananenpdree 20 g | zwsammen mit Zitrorensatt auf die gewinschie

Boiron Friironen Halbkandie e i g Konsistenz plrienar.

RRISS E MIT IAPANPERLEN (TAPIOK

Rezept siche Webseite www. lesvergershoiron.com



I “Tarte tube” limone

BETE|
Rezepl siehe Webseile wwwlesvergersboi ron.com

2 {LIEL S 1AL IEMN-CEEME

Mandelgriel 150 g Alle Zufaten der Reibe, Pistazien ausgenommen, nach
Fucker 150 g mischen, aber nicht aufschiapen. Die bli nd pebackenen
Weiche Butter 150 g lorbenbiden mat der Mandekoreme bestreichen,
Ever 150 g e gehackten Mistazien daniber streven, Far 7 Minuien
Rurm St Jamis™ g in den 18°C heifen Backoden schiehen (gokdeelb backend,
Cehackte Pislazien 10 g | Auf Kuchenmost abkihlen lassen,
Kandierter Ingwer alg

H AL J1 1SE YR A Mo
Butter 11 B | [he Buller cremig fihien, Den Fiscker, das Halbkandierns
Puderzucker g und die Orangenschade untermischen, dann die
Boiron halbkandierte Orangenstreifen S0g | Haselnussmasse, den Mandelgriel, die Eler und das
ﬂmr@en;chaln S wahl, Diese Masce aul o e I'-Ii|||,|!;|,'I|.|| kiemen _I"J;I:HII|I.'"
Hasel nussmass e 0 g | aufdressieren 20 bis 25 Minuten bei 150°C backen
Mandelgrick 110 &
Eier LRLIEY
Mehl T35 ELIR"

ROV SN LIS | Wl
Kokosraspel 1 g Alle Tutaten der Reihe nach mischen, abe rnicht aufschilagen.
Man:lflgril:ﬂ 50 ¢ Oie blindeshackenen Torenbdsden mit der Mandeloreme
Fucker 120 g bestraichien, For 7 Simelen in e T0°C heillan Rackaofen
Weiche Butler 150 ¢ gellen [goldpelb backen
Eier 150 g | Auf Kuchenrost abkihlen lassen,
Rum 51 James® Wg

LEIt o CIVIE
4 MR Mand istamen«-i rer

Hassin i i I L ¥
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Boiren Limettepiree / Passionsfruchipiree | Das Fruchipdree zusammen mil der Butter erhitzen. Die
Litchipiiree 375 ¢ | Eier mindem Zucker verribeen, bis eine weiBliche Masse
Butler 500 1 enislehl. Alles zum Kochen bringen Die eingeweide wund
Eier Hog aufgelisie Gelaline hinzuitgen.
Tuckor 5 ¢ WKl g Crerma Fibr speiler zur Seite stellen
Gelatine g in die andere Hilite 455 ilalienische Baiser unierarbeilen
und anichlisfend die Schlageatne und dig Limetenschals

Wasser g | behutsam unterheben. Formen und tiefgefieran.
Eiweils b5 g
Lucker 125 g
Schlagsahne 200 g
Limettenschale 1 Shiick

fiir das Rezept mit Limone

I O bstsalate

1. Ganze oder in Sticke geschnittene Friichte: Boiron Johannisbeeren 1QF,
Wasserme lone, Honigmelone Cantaloup, weiler Pirsich
Saft: Boiron Granatapfelparee und Boiron Pirsichporee

2. Ganze oder in Stlicke geschnittene Friichte: Boiron Erdbesren IQF, Banane,
Ananas, Margo, Bowon Aprikosen 1GF, Papaya
Satt: Boiron Extra Fruchizauce exotische Frichte, Limettenschale, Basilikum

3. Ganze ader in Stiicke geschnittene Friichte: Griner Apfel, Korinthen, Kiwi,
Zitronengras
Sall: Boiron Ananaspures, Boiren griner Apfelplree




