Riegel Sesam | Zwetschge | Kardamom by Kevin Kugel

fur 8 Riegel

Form Chocolate World CW 184
KEVIN KUGEL

Sesam Crunch Boden

10,5 g Mandelmark
12g Sesamplree
15g Eigene Schokolade
Vollimilch Mexiko 40%
KEVIN KUGEL CHOCOLATIER®
6g Gerdsteter Sesam
0,15 g Meersalz
39 Pailleté Feuilletine Cacao Barry

Den Sesam in einer Pfanne anrdsten. Alle
Zutaten (ausgenommen Schokolade) in einer
Schussel vermengen. Volimilch Schokolade
temperieren und untermengen. Die Masse zwi-

schen 2 Folien und 2 Schienen 1,5mm dick
ausrollen und bei 14° Grad ca. eine Stunde
kUhlen. Mit einem Messer 155mm*105mm
zuschneiden.

Zwetschgen Gel
21 g Zwetschgenptree

10 g Zucker

0,5g Pektin NH (Louis Francois)
5¢g Zucker

0,6 g Ascorbinsdure

39 Limettensaft

Das Zwetschgenpuree mit Zucker erwarmen.
Pektin mit 5g Zucker vermengen und bei 40°
Grad zugeben. Die Masse ca. 2 Minuten gut
kochen lassen und vom Herd nehmen.
Ascorbinsaure und Limettensaft mischen und
zugeben.
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Das Gel im Kihlschrank abkihlen lassen und
mit einem Schneebesen aufrihren.

Zwetschgen Ganache

30g Zwetschgenpuree

39 Limettensaft

2,5g Glukose

0,25 g Meersalz

60g WeiBe Schokolade Zephyr Cacao Barry
2g Kardamom

Das ZwetschgenpUree mit dem gestoBenen
Kardamom im Kuhlschrank 24 Stunden ein-
weichen.

Limettensaft, Glukose und Meersalz zugeben,
aufkochen und direkt Gber die weiBe Schoko-
lade sieben. AnschlieBend mit dem Mixstab
gut mixen.

KEVIN KUGEL

BUCHIN

Finishing

Riegelform dinn mit eigener Schokolade
Ecuador 75% KEVIN KUGEL CHOCOLATIER®
ausgieBen.

Das Zwetschgengel mit einem Spritzbeutel
kugelférmig in jede Halbkugel dressieren und
fUr ca. 2 Stunden kuhlen.

Die Form mit dem Zwetschgen Ganache bis
fast ganz oben auffullen.

Den Sesam Crunch Boden auflegen und leicht
andrucken.

Uber Nacht bei ca. 16° Grad kiihlen und mit
der Ecuador Schokolade am néchsten Tag
ddnn schlieBen.
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