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Carameliacremeaux: 60 Gramm Sahne und 60 Gramm Milch erhitzen, unterrihren und Gber
25 Gramm Eigelb gief3en. Die Masse auf 84 Grad Celsius erhitzen, tber 200 Gramm
Valrhona Caramelia Kuvertire gief3en. Zwel Minuten ruhen lassen, anschlief3end emulgieren
und kuhlen.

Hanfcremeaux: 24 Stunden vorher: 20 Gramm Hanfsamen ohne Zucker in der Pfanne rosten,
klein hacken oder mahlen und mit 120 Gramm Sahne aufkochen. Kuhl stellen und 24
Stunden ruhen lassen. Hanfsahne abseihen, erhitzen und unterriihren. Uber 25 Gramm
Eigelb giefen, auf 84 Grad Celsius erhitzen, tber 120 Gramm Valrhona Ivori Kuvertire und
20 Gramm Kakaobutter giefien. Zwei Minuten ruhen lassen, emulgieren und kuhlen.
Schokoladengel: 24 Stunden vorher: 750 Milliliter Wasser auf 85 Grad Celsius erhitzen,
Uber 250 Gramm Valrhona Caraiibe Kuvertire gief3en und mit einem Spatel zu einer
gleichmaldigen Masse vermischen. Ein Passiertuch Gber einen hohen Topf legen, Masse
einflllen, Uber Nacht abhangen lassen. 700 Gramm Schokoladenwasser kalt mit 10 Gramm
Agar-Agar verrihren, dann aufkochen und zwei Minuten kocheln lassen. Anschlief3end in
ein Blech gieffen und abkihlen lassen. Die kalte Masse in den Thermomix geben und
gléanzend prieren.

Passionsfruchtsauce: 100 Gramm Passionsfruchtptiree (Boiron), 125 Gramm Wasser, 1,8
Gramm Agar-Agar und 40 Gramm Zucker mischen. Die Masse aufkochen, zwei Minuten
kocheln lassen und in einem Blech abkiihlen lassen. Kalte Masse in den Thermomix geben
und leicht purieren. Evtl. Passionsfruchtkerne zugeben.



Passionsfruchthippe: 25 Gramm flUssige Butter, 25 Gramm Maracujasaft und 50 Gramm
Zucker verrihren. 20 Gramm Mehl einarbeiten und zwel Stunden kalt stellen. Auf eine
Silpatmatte mit einer Schablone als diinne Kreise auftragen. Bel 160 Grad Celsius hellbraun
ausbacken, evtl. noch warm die richtige Grolie ausstechen.

Mangokrokant: 80 Gramm Mangoptiree (Boiron), 10 Gramm Puderzucker, 15 Gramm
Isomalt, 2,5 Gramm Glucose und 7 Gramm Mondamin verrihren. Aufkochen und auf eine
Silpatmatte streichen. Bei 120 Grad trockener Hitze zirka 35 Minuten backen. Abkuhlen
lassen und in grof3e Stiicke brechen.

Geeister Island-Skyr & Mango: 100 Gramm Sahne, 50 Gramm Puderzucker, 2 Esdl6ffel
Zitronensaft, einen Essl6ffel Glucose und einen Essl6ffel Textur erhitzen. 160 Gramm
Mangopuree und 350 Gramm Skyr untermixen, in einen Pacojetbecher fillen und
tiefgefrieren.

Mangoragout: Eine bis zwei frische Mango schélen und in kleine Wirfel schneiden. Die
Randstticke purieren, evtl. mit etwas Zucker und Zitronensaft albschmecken und tber die
Wiirfel geben.

Alle Komponenten auf einem Teller anrichten. 20 Gramm Grué de Cacao und 20 Gramm
gerostete Hanfsamen mischen und Gber das fertige Dessert streuen.
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