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Das traditionelle Weihna

lichen Jahreszeit bei den Premium-Caterings
sein Comeback. Fiir chefs! hat Inhaber, :
Brockerhof die Biiche dreifach variiert:

as Ziel ist klar: ,Wir wollen der

beste Event-Caterer in der Metro-
polregion Niirnberg sein un_d uns

mit einem auRergewohnlichen
Produkt vom Wettbewerb abheben’, s;flgt
Jens Brockerhofvon El Paradiso Catering
& Patisserie. ,Dazu gehort ein Dessert-
biifett, wie es der Gast sonst nirgendwo
bekommt.“ Darauf ist jetzt, in der Ad-
vents- und Weihnachszeit, die Biiche de
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en, der mit +

E{*:;l{ne gefiillt und aufgerollt WII'L:;ET'?IZI;-
& Konditormeister Jens Bljncfd. -
prisentiert den chefs! Lesern :111:1 ies !
und den Folgeseiten -:_ien? Klassiker un
moderne Formen-Variationen.
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Schokoladen-Butter= .

Biiche Monthlanc

Die Komponenten:

Biskuit

Cognac-Vanille-Tranke
Hagebuttenmarmelade
Aufgeschlagene Vollmilch-Ganache
mit etwas Zimt,

Vanille und Marone

Halbkandierte Maronen

Biskuit

205 g Eigelb, 545 g Eier und 415 ¢
Zucker in der Ruhrmaschine aufschla-
gen. 325 g Eiweils und 140 g Zucker zu
einem festen, aber cremigen Eischnee
schlagen, 275 g Mehl vorsichtig unter
die erste Mischung heben und melieren.

Mit der Winkelpalette diinn auf Back-
bleche streichen und bei 240 °C ca.

7 Minuten backen. Nach dem Backen
sofort von den Blechen lasen: Biskuit-
platten sollen weich & flexibel bleiben.

Tranke

300 g Zucker, 320 g Wasser mit etwas
Zitronenzeste zusammen aufkochen.
50 g Cognac zur lauwarmen Tranke ge-
ben. Die Biskuitkapseln mit der Trinke

bepinseln und anschliefzend diinn mit
Hagebuttenmarmelade bestreichen.

Aufgeschlagene Milchschokoladen-
Ganache

300 g Sahne, 85 g Maronencreme (Im-
bert, Frankreich), 42 g Glucose, Mark
von 1/2 Vanilleschote, 2 g Zimt, gemah-
len, und 42 g Tannenhonig aufkochen.
Auf die geschmolzene Kuvertiire von
520 g Jivara lactée (Valrhona) geben

& emulgieren. 980 g kalte Sahne in die
erste Mischung einmixen, tiber Nacht
im Kiihlschrank kristallisieren lassen.

Am darauffolgenden Tag die Ganache
bei mittlerer Geschwindigkeit in der
Kichenmaschine aufschlagen. Wenn die
Masse beginnt, fest zu werden, mit dem
Schlagen aufhoren, mit einer Palette ca.
1 cm hoch auf der Biskuitkapsel vertei-
len. Die grob gehackten kandierten Ma-
ronenwurfel darauf verteilen. Die Kap-
sel straff aufrollen und mindestens zwei
Stunden in der Kithlung fest werden
lassen. Abschliefiend mit der restlichen
Creme einstreichen und entweder mit
einer Palette oder einem Dekorkamm
eine ,Holzmaserung” anbringen. Zum
Schluss leicht mit Kakaopulver bestau-
ben sowie mit etwas Blattgold und
Maronen garnieren.
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El Paradiso Catering & Patisserie, Niirnberg
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