Rahmtafelli — vegan —

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Deva Doege

Zutaten:

800 ml Vegane Sahne (z. Bsp. Soyatoo)
L — 1 Vanilleschote

250 ml Glukosesirup

150 g Zucker

60 g Alsan

Salzflocken — wer salty caramel mag ¥ []

Zubereitung:

Sahne, Vanilleschote, Glukosesirup, Zucker, Alsan 1in Kessel
bei 122 Grad, Flexiruhrelement, insgesamt 1,5 Stunden kochen
lassen (davon Ruhrintervall 2 ca. 1 Stunde, eine weitere halbe
Stunde bei Ruhrintervall 1).

Masse sollte dicklich und braunlich sein, ggf. Rihrzeit etwas
verlangern bzw. mit Temperatur leicht hochgehen. Je hoher die
Temperatur, desto fester werden die Rahmtafeli spater nach dem
Auskuhlen.

Zum Ende, wenn man mag, ggf. etwas Brandy o.a. zugeben.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9395

Temperatur abstellen und weiterruhren lassen.

Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gielien
und mit Spachtel ausstreichen und wer mag Salzflocken daruber
geben. Die Rahmtafeli-Starke sollte ca. ein halber Zentimeter
sein.

Auskuhlen lassen, nach ca. halber Stunde mit scharfen Messer
in Stuckchen schneiden, dann zum vollstandigem Auskihlen in
den Kuhlschrank geben.

Weitere Rahmtafelirezepte (nicht vegan) findet ihr hier.

Nougat

Rezept zur Verfugung gestellt von Manfred Cuntz
Weisser Nougat

Zutaten:

175 g Honig

300 g Zucker

1 Eiweild

200 g Mandeln

2 EL Wasser

2 Oblaten ca 12x20 cm
1 Klarsichtfolie

Zubereitung:

Honig, Zucker und Wasser in die Schussel geben und den
Schneebesen einsetzen. Maschine auf 140 Grad und hdéchste Stufe
einstellen und 10 min auf hochster Stufe laufen lassen.

In der Zwischenzeit das EiweiB sehr steif schlagen und die
Mandeln fettfrei in einer beschichteten Pfanne leicht rosten.
Jetzt muss es schnell gehen. Ich habe eine 2. Schissel fur


http://www.cookingchef-freun.de/?p=258
https://www.cookingchef-freun.de/?p=5220

meine Kenwood geht aber auch mit einem Handmixer. Schiusseln
austauschen und den Sirup LANGSAM ohne Temperatur mit hochster
Geschwindigkeit in das EiweiR laufen lassen, es wird ganz
cremig und nun schnell die Mandeln zugeben und mit dem Spatel
umruhren und in die mit Klarsichtfolie und der einen Oblate
ausgelegten rechteckiger Form fullen 2. Oblate darauf geben
und fuar ca. 2 Std in den Kuhlschrank geben. In beliebig grolSe
Stlucke schneiden und genieRen.

Fondant — Variationen

Foto von Melody Minya/Rezept Nr. 1

Zutaten:

1 kg Puderzucker

450 gr. Marshmallows
3 EL Wasser

etwas Palmin

Zubereitung:
Knethaken und Schussel mit etwas Palmin einreiben.

Marshmallows und Wasser in Schussel geben und 3-4 x fur je 30
Sekunden in Microwelle geben.

Knethaken einsetzen und 500 gr. Puderzucker unterarbeiten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2055
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/fondant1.jpg

Restlichen Puderzucker (ggf. braucht man auch weniger, 1t.
letztem Versuch Melody Minya waren es 800 gr) unterkneten.

In Klarsichtfolie packen und kuhl stellen.

Tipp Bet Ty: Anstelle Wasser Zitronensaft nehmen, das nimmt
etwas die Sdusse.

Foto Melody Minya/Rezept Nr. 1

Zutaten:

5TL gemahlene Gelatine
125ml Glukosesirup

1EL Glyzerin

1kg Puderzucker

Zubereitung:
Schissel vorher schon mit Kokosfett einreiben sowie den
Knethaken.

Gelatine quellen, Uber Wasserbad aufldosen und Glukosesirup
dazu geben. sowie Glyzerin.

Puderzucker in die Schiussel sieben, mit Knethaken besticken.
Glukosesirupmischung dazu und dann auf niedrige Stufe kneten.
Puderzucker lass ich immer etwa 1/4tel auf der Seite und
brauche es nicht.


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/fondant2.jpg

