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Rezept
Baiser-Torte Roter Rhabarber & Pistazie

Von Thibault Marchand

Flr 10 Sttck Form Tarte Ring Round @80 h 20 mm von Silikomart
Roter Rhabarber-Puree Himbeerplree ohne Zitronenpuree ohne
ohne Zuckerzusatz Les Zuckerzusatz Les Zuckerzusatz Les
vergers Boiron vergers Boiron vergers Boiron

ROTER RHABARBER & HIMBEER-CREME

Roter Rhabarber-Piree 200 g Die Fruchiog W it

Himbeerptiree 100 g ie Fruchtplrees mit Wasser erhitzen.

Zitronenpiiree 759 Zucker, Pektin und Maisstérke vermischen

Wasser 7'5 g ;ndAirIl/\o-lieTheif?e Flulfsi%keif einrieseln lassen.

Rohrzucker 80 wei Minuten lang kochen.

PekTirzwuNH 6 g Vom Herd nehmen, auf 50 °C abkihlen und die Butter hinzufugen.
Maisstdrke 159 Igi\titsein%m Sfrobpmerr:nixef. o A

Ungesalzene Butter AOP . 45g funden im Kuhlschrank autbewanren.

SUSSER MURBETEIG

Butter in der RUhrschissel mit dem Flachrihrer mit Puderzucker und Salz
verrdhren.

Nach und nach die Eier hinzufigen. Dann das gesiebte Mehl.

20 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

gSgszOJiigre BUrAOP o :Ilgg g Den Teig 2,5 mm dick ausrollen. 15 Minuten im Kthlschrank ruhen lassen.

Ganze Eier 60 g Die Ringe damit auslegen und 20 Minuten in den Kahlschrank stellen.

Mehl Type 450 300 g Bei 175 °C backen, bis der Teig leicht braunt.

Fei 3al 25 Nach dem Herausnehmen aus dem Ofen die Béden mit einem Pinsel
eines Salz 59

mit einer Mischung aus Sahne und Eigelb bestreichen und wieder in den
Ofen stellen, damit diese Mischung frocknet und die Béden undurchldssig
werden.

Bis zur Montage aufbewahren.

SOUFFLIERTES ITALIENISCHES BAISER

In einem Topf Zucker und Wasser auf 121 °C erhitzen.

thrzufker zgg 9 Eiweil3 schaumig schlagen und den Zuckersirup vorsichtig zugieBRen.
yasse 9 Solange schlagen, bis das Baiser abgekuhlt ist.
Eiweil3 140 g

Bis zur Montage und zum Backen im Ofen beiseite stellen.



FEUILLANTINE-PRALINE MIT PISTAZIE

Pistazienpraliné CACAO BARRY

Feulllantine CACAO BARRY 509 ;'usj‘jszﬁgigl'l'e”: mif der Feuillantine mischen.

—

Souffliertes italienisches Roter Rhabarber und
Baiser Himbeer-Creme

Movﬂ'aqe

Die Tortenboden blind backen.

Die Béden mit Feuillantine-Praliné auslegen.

Die Roter Rhabarber & Himbeer-Creme aufspritzen und
glatten.

Die Torten einfrieren.

Das italienische Baiser aufspritzen.

Mit Puderzucker bestduben und bei 180 °C Umluft bis zur
Braunung backen.

cuillantine-Praliné
mit Pistazie

NOTIZEN
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LES VERGERS BOIRON LES VERGERS BOIRON AMERICAS
1 rue Brillat Savarin Boiron Americas Inc.
26300 Chateauneuf-sur-Isere 28-07 Jackson Avenue
Frankreich 5th Floor, Long Island City
NY 11107

LES VERGERS BOIRON UK

Boiron UK Limited, LES VERGERS BOIRON ASIA

Becket House, Boiron Freres SAS Unit |,

T Lambeth Palace Road, 26/F, N°56-52 TsunYip St Kwun Tong
London, SET7EU Hong-Kong

England
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