Dessert a /'assfette

Crocpwxmjr de Srnétine

et son sorbel Inaralumi Noir




Dessert a Passiette

Croqua\vnl de %méhme

Inaralumi Noir

Fiir ca. 10 Personen

B Maralumi Sorbet

Wasser 250 ¢
Invertzucker 35¢
Zuclzer 35 g
Sorbet-Stabilisator 3¢

Maralumi Bitterkuvertiire (Art.-Nr. 20511) 100 g
Maralumi-Kakaopaste (4r-Nr 20815) 15 ¢

Zul:vereiiung : Wasser und Invertzucker auf
ca. 50°C erhitzen. Mischung aus Zucker und
Stabilisator hinzufiigen. Zum Kochen brin-
gen. Geschmolzene Mischung aus Kuver-
tiire und Maralumi-Kakaopaste hinzufiigen.
Mixen. Ineinen Pacojet—Behélter gie]geu, tief-
gefrieren, oder bei 5°C wahrend 12 Stun-

CIEI] Tlll’lel] 1355811. E‘rneu’t (]lll‘C}'ln’liXEH und

tiefkiihlen.

B Espuma aus Milch-Maralumi

Kristallzucker 40 ¢
Creme fleurette 200 g
Eigcﬂ) 60 g
Maralumi Milchkuvertiire (Art-Nr. 20520) 30 g
Gelatine 1g
Zubereitung : karamellisierten, mit der

lauwarmen Creme abge]éschten Zucker
aufkochen. Geschlagenes Eigelb }]il]le{:iigeli.
Bis zum Sieden erhitzen. Warme, gescllmolzeue
Milchkuvertiire  Maralumi  und ~ Gelatine
l1inzu£1'igeu. Alles durchmixen. In einem

Behilter beiseite stellen.

| Kompott aus roten Friichten
Gefrorenes Kompott aus roten Friichten 200 g
Kristallzucker 20 ¢
Pektin N.H. 1lg

Zul?ereitung : {rllcht]zompott auf 50°C
erhitzen. I\/lisclulng aus Zucker und Pektin
N.H. lxinzu{:ﬁgcn. Zum Kochen l)ringcn und

bis zum Servieren beiseite stellen.

Lesmfgﬁgtemb de la Chocolaterie MICHEL CLUIZEL

et son sorbel

BJohannisbeer-Sperifikation

Wasser 100 g
Zucker 20 ¢
Gefrorenes ]ohannis})eerpiiree 200 g
1\1gin 3¢

Zubereitung : Zucker und A]gin vermischen.
Uber das Johannisheerpiiree und das Wasser
geben. Zum Kochen bringen. Beiseite stellen.
Mit Hilfe eines Loffels Kuge]n formen und 2
bis 3 Minuten in einem Calcic-Bad pochieren.
Mit klarem Wasser spiilen, um salzigen
Geschmack zu vermeiden, anschlieRend in

einer Schiissel mit Wasser beiseite stellen.

B Calcic-Bad
Wasser 1000 g
Calcic 10 ¢

Zubereitung : kalt vermischen, bis das Calcic

aufgelést ist.

Montage : Gruétine-Rohrchen von 3 em
Durchmesser und 8 om Hohe formen.
Boden mit Kompott aus roten Friichten
fiillen. Maralumi WeiR-Espuma und eine
Gol(ﬂ)]attspitze 1’1i11z11£1"1ge11. An der Tel-
lerseite ein KlsRchen Maralumi-Schoko-
ladensorbet sowie eine ]olmunisl)eerspllire

anrichten.

Gruétine (Q.S.) Art-Nr. 21009

Chocolaterie

MICHEL
CLUIZEL

Z4

L X
Rezept von Plri/ippe Parc

Bester Facharbeiter Frankreichs (Kana[r'tur)
Weltmeister (Kanalf'tor, Sclzaka/ah'er, Eismac/mr)




