
Haselnusspaste – Pâte praliné
noisette

 

Rezeptanleitung  von
http://www.lapaticesse.com/praline-noisette-haselnusspaste-rez
ept/136/ und von Gisela M. auf CC umgewandelt

Zum  Herstellen  und  Aromatisieren  von  Cremes,  Pralinen,
Füllungen  für  Macarons  und  Teigen,  als  Brotaufstrich  oder
einfach um Hefezopf und Co aufzupimpen.

Zutaten (Menge verdoppeln oder verdreifachen, ich hatte ca.
500 gr. Haselnüsse, also 5fache Menge):
100 gr. Haselnüsse ohne harte Schale
65 gr. Zucker
15 gr. Wasser

Zubereitung:
Zucker und Wasser in den Kessel der CC geben. 5-10 Minuten
stehen lassen, damit der Zucker sich schon etwas lösen kann.
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Zuckerwasser erhitzen: Temperatur auf 118 Grad stellen, kein
Rührelement, Rührintervallstufe 3

Wenn  der  Zuckersirup  118°C
erreicht  hat,  die  Haselnüsse  in  den  Topf  geben  und  das
Kochrührelement einsetzen und sofort mit Rühren (Rührintervall
1) beginnen. Der Zucker kristallisiert wieder aus bzw. wird
weiß. Weiter rühren lassen, damit sich unten keine braunes
Karamell bilden kann und das Karamell nicht verbrennen kann
und bitter wird.

Hat  das  Karamell  eine  schöne  braune  Farbe,  gebt  ihr  die
karamellisierten Haselnüsse sofort auf Backpapier oder eine
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Silikonmatte. Die Haselnüsse mit zwei Gabeln in einer Schicht
verteilen. Auskühlen lassen.

Nun  Multi  mit  Messer  aufsetzen  und  die   karamellisierten
Haselnüsse zu einer glatten Paste verarbeiten. Bitte nicht den
Multi zu sehr überfüllen, er könnte kaputt gehen. Ich hatte
insgesamt ca. 5fache Menge gemacht und habe es auf 2 Ladungen
aufgeteilt.

Bis die Paste erstellt ist, dauert es etwas. Ich habe meistens
bei Stufe 1 rühren lassen, bin dann auf Stufe 2 hochgegangen,
habe nach ein paar Minuten eine Pause eingelegt, damit das Öl
austreten kann und der Multi sich abkühlen kann. Wenn ich
wieder dran gedacht habe, habe ich mit der Spachtel die Nüsse
vom Rand heruntergeschoben und wieder ein paar Minuten laufen
lassen.
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Je länger man rühren lässt, desto mehr Öl tritt aus und desto
flüssiger wird es.
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Heinerle  Ildefonso
Schokoladina

Foto von Claudia Kraft

Rezepte von Rückseite der Oblatenpackung und von Claudia Kraft
auf CC umgesetzt

Zutaten:
1 Packung Vanillezucker
4 Eier
250 gr. Blockschokolade
250 gr. Kokosfett (Ceres oder Palmin)
250 gr. Puderzucker
2 EL Rum
1 Packung Hoch-Backoblaten Nr. 10a

Zubereitung:
Schokolade  nur  mit  Messer  etwas  zerkleinern  und  mit
Ceres/Palmin  und  Zucker  in  die  Schüssel  geben  und  auf
Kochstufe  3  mit  ca  50C  einschalten.

Nachdem  das  Fett  und  Schoko  etwas  geschmolzen  ist,  Flexi
einspannen  und  auf  Kochstufe  3  rühren.  Wenn  alles  glatt
gerührt wurde Temperatur abschalten und ca 10min auskühlen
lassen.

Eier mit Rum und Vanillezucker verquirlen und unter ständigen
Rühren mit Flexi die Maße rühren. So lange rühren bis es
cremig ist.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2151
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2151
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/heinerle1.jpg


Jetzt  die  Backoblaten  entweder  in  eine  tiefe  Wanne,  oder
Backrahmen  ausbreiten  und  abwechselnd  Oblaten  und
Schokoschicht verteilen. Mit Oblaten abschließen und mit Brett
beschweren und dann kalt stellen.

 

Holunder-Curd

Rezept zur Verfügung gestellt von Doris Seelbach

Zutaten für 4 Glaeser a 200 ml.
10 gr. Holunderbluetendolden
4 Eier + 2 Eigelb
200 gr. Zucker (Rohrohrzucker)
2 El Speisestaerke
abgeriebene Schale und Saft von 2 Bio Zitronen
200 Butter

Zubereitung:
Dolden  ausschuetteln,  eventuell  kurz  durch  sehendes  Wasser
ziehen und abtropfen lassen.
Blüten mit einer Schere von den Stielen schneiden.

Eier, Eigelb, Zucker, Staerke und Blueten in der CC auf 80
Grad mit dem Profiballonbesen bei hoechster Stufe ca. 5 Min.
schlagen.

Holunderblüten mit Tuch abseihen.

Zitronenschale-Saft und Butter zur Eimasse geben und ruehren
bis  eine  dickliche  Creme  entsteht.  Creme  durch  ein  Sieb
streichen  und  in  vorbereitete  Glaeser  fuellen.  Glaeser
verschliesen und auskuehlen lassen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5336


Gekühlt ist es ca. 2 Wochen haltbar.


