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Tor-REZEPTE FINGERFOOD
—

Raffiniertes Fingerfood in sufSen und pikanten Varianten

Einfach, kreativ und kostlich: Die innovative Idee der Chocolate-Tapas verspricht, ein bemerkenswertes Entrée zu ganz neuen
Genusswelten zu bieten. Die Basis fiir die neuartigen Kostlichkeiten bietet die Chocolaterie Keller mit ihrer Serie an Chocolate-
Tapas-Cups — eine Produktkonzeption mit hichstem Innovationsgrad. Wie man mit den Hohlformen professionell und kreativ
umgeht, zeigen Spitzenkrifie aus der sifien Szene, die sich raffinierte Fiillungen haben einfallen lassen. Siif$ und pikant —
dieses spezielle Fingerfood passt ideal zu unserem Handwerk.

Innovative Produktidee: Mit den Chocolate-Tapas-Cups inspiriert die Chocolaterie Keller die Branche.
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em Freiburger Spezialist fiir
hochwertige  Schokoladen-
Halbfabrikate ist ein echter
- Innovationsschritt gelungen.
10kolade-Schalen sind nicht gleich
okolade-Schalen. Der entscheidende
erschied liegt in der Kombination von
ign und Geschmack. Vor allem der
chmack setzt bei unseren Chocolate-
as-Cups bestechende Akzente, die es
ang so nicht gab“, so der geschiftsfiih-
de Gesellschafter Manfred Keller.

ei werden in vier verschiedenen Varia-
en edelste Zartbitter-Schokoladen mit
viirzen wie australischer Zitronenmyr-

Szechuan-Pfeffer und Koreanischem
nbusmeersalz oder mit Orangenblil-
mit Zimtrinde, Chili, Gewlirznelke
| Kardamomsaat sowie kostlicher
irbon-Vanille raffiniert aromatisiert.
irch diese besondere Aromatisierung
en unsere Chocolate-Tapas-Cups als
hwertiges Basisprodukt fiir verfiihre-
he Chocolate-Tapas aufregend neue
| vielfiltige Anwendungsmoglichkei-
- Einzigartige Geschmackskompositio-
, im siiflen wie auch im pikant-salzi-
 Segment®, erginzt Yvonne Christine
fer.
mit werden Chocolate-Tapas klassisch
sende Begleiter zu Kaffee und Tee,
T gleichermaflen auch gerne zum Glas
ampus oder zum erfrischenden Glas
2. Das breite Anwendungsspektrum
+ von Fingerfood tiber Amuse-Gueule
zur Auflockerung und Komponente
. Dessert-Tellers. Hochinteressant im
ering, im Café und Restaurant sowie
- Coffee-Bar. Wie man dies ganz kon-
umsetzen kann, zeigen unsere Re-
wvorschlige: Die beiden Koryphiden
ie Wollstein (siifl) und Wolfgang Kiefs-
: (pikant) haben sich iiberaus kreative
Fanken gemacht, welche Fiillungen be-
iders gut in die Chocolate-Tapas-Cups
fsen
iww.chocolateriekeller.de

Karamellisierte Banane mit
Schokoladenmousse

Beate Wollstein

Chocolate-Tapas-Cups No. 2 mit Bourbon-
Vanille und Meersalz

Zutaten und Herstellung

Karamellisierte Banane:
6 St. Banane
250 g Zucker

8 g Zitronensaft
8o g Wasser
1 TL Zucker

Verarbeitung: Bananen schilen. Davon
fiir die Dekoration 20 Scheiben in 5 mm
und den Rest in rxicm dicke Wiirfel
schneiden. Den Zucker in der Pfanne
zum trockenen Karamell erhitzen. Zitro-
nensaft und Wasser dazugeben, dann die
gewiirfelten Bananen. Das Ganze lang-
sam karamellisieren bis die Bananen

Raffiniert uiiu
innovativ

Spitzen-Patissiere Beate Woéllstein fin-
det die neuen Chocolate-Tapas-Cups
als eine echte Bereicherung. In ihrer
Back- und Dessertschule in Minchen
unterrichtet sie Profi- und Hobby-Pa-
tissiers in der
hohen Kunst
der Patisserie
und Confiserie.
Die  Entwick-
lung kreativer
Rezepturen ist
ein bedeuten-
der Sektor ihres Business. Davon pro-
fitieren weltweit Fachleute in Kondito-
rei, Patisserie, Hotellerie und Gastro-

nomie.

Vielseitiger Genuss: Karamellisierte Banane mit Schokoladenmousse.
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schén weich sind. Auskiihlen lassen,
dann in die Chocolate-Tapas-Cups einfiil-
len.

Fiir die Dekor-Bananen Zucker in eine
heife Pfanne geben und schmelzen las-
sen. Die Bananenscheiben auf jeder Seite
ganz kurz anbacken und auf einem Back-
papier auskiihlen lassen.

Intelligente Komposition: Baked Alaska.
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Leicht gesalzene Schokoladenmousse:
65 g Milch
20 g Eigelb

20 g Zucker

130 g dunkle Kuvertiire 72 %

Salz zum Abschmecken

225 g Sahne 32 %, geschlagen

Verarbeitung: Milch kochen. Eigelbe mit
Zucker cremig rithren, in die kochende
Milch geben und zur Rose abziehen. Klein

gehackte Schokolade einrithren und ab-
kithlen lassen. Den abgekiihlten Mix mit
Salz abschmecken und die steife Sahne
unterheben. Die Mousse fiir einige Stun-
den durchkiihlen lassen.

Fertigstellung:

Tapas No 2 mit feinen Schokospinen de-
korieren. Darauf kleine Nocken mit ei-
nem Espresso-Loffel und heifem Wasser
ausstechen und auf die Tapas setzen. De-
kor-Bananenscheiben auflegen.

Baked Alaska

Beate Wollstein

Chaocolate-Tapas-Cups No. 3/ mit Szechuan-
Pfeffer, Zitronenmyrte und Meersalz
Zutaten und Herstellung (20 Portionen)

Mango-Sorbet:
375 g Mangopiiree Boiron

4 g Limettensaft

40 g Zucker

150 g Wasser

Verarbeitung: Mangopiiree, Zucker, Li-
mettensaft und Wasser kurz aufkochen.
Likér dazugeben und abkiihlen. In der
Eismaschine gefrieren. "

Krispies:

60 g Kellogs Vollkorn Haferflakes
60 g weifle Kuvertiire

6 g Pflanzensl

3 g Mangowiirfel, gefriergetrocknet

Verarbeitung: Schokolade auflésen und
Ol einriihren. Vollkornflakes und Mango
Wiirfel dazugeben und mischen. In die
Chocolate-Tapas-Cups filllen und erstar-
ren lassen.

Merenke:
30 g Eiklar

60 g Zucker
75 g Puderzucker
30 g Eiklar

Verarbeitung: Eiklar mit etwas Zucker
aufschlagen. Den Zucker nach und nach
dazugeben bis die Merenke fest geschla-
gen ist. Den Puderzucker sieben und ein-
rithren. Wieder aufschlagen bis die Masse
cremig ist. Das restliche Eiklar dazugeben
und so lange schlagen bis die Masse eine
schéne feste Konsistenz hat.




ertigstellung:
falibu Kokoslikér

erarbeitung: Krispies mit Malibu Kokos-
kor betriufeln. Eine kleine Mango-Sor-
et-Kugel aufsetzen und mit Merenke be-
treichen. Mit dem Gasbrenner kurz ab-
dmmen.

xotic Macaron

eate Wollstein

‘hocolate-Tapas-Cups No.4 mit raffinierter
ewiirzmischung

assionsfrucht-Mousse:

o g Vollei

o g Eigelb

s o Zucker

30 g Kuvertiire 36 %

25 g Sahne, 32 %

St. Bourbon Vanilleschote
Blatt Gelatine

cl Passionsfruchtlikor

erarbeitung: Eier mit Zucker warm und
alt schlagen. Aufgeléste Schokolade ein-
ihren. Die eingeweichte Gelatine erwir-
1en, mit Passionsfruchtlikér mischen
nd unter die Eigelbmasse rithren. Zum
chluss die mit Vanille aufgeschlagene
ahne unterziehen. Fiir einige Stunden
urchkiihlen lassen.

xotic Fruits in Zitronengrassirup:
St. Zitronengras

St. Bourbon Vanilleschote

40 g Zucker

50 g Wasser

g Pektin NH

cl Passionsfrucht Likor

20 g Friichte Brunoise aus Erdbeer, Man-
o und Ananas

erarbeitung: Wasser mit Pektin mischen
nd mit Zucker, Zitronengras und Mark
er Vanille im Topf kochen. Etwa 30 % re-
uzieren. Erkalten lassen bis der Sirup
ih wird. 200 g Sirup mit Likér abschme-
ken. Eventuell mit etwas Wasser verdiin-
en. Friichte in 0,5x 0,5 cm Wiirfel schnei-
en und dazugeben.

ertigstellung:
lacaron-Halbschale

Moderner Auftritt: Exotic Macaron.

Verarbeitung: Eine viertel Macaron Halb-
schale in die Tapas Nog4 geben und mit
Passionsfrucht-Likér betrdufeln. Schoko-
ladenmousse mit einer Spritztiille in die
Tapas fiillen. Exotic Fruits dartiber geben
und mit einer Macaron Halbschale deko-
rieren.

Duett von Foie Gras und
Passionsfrucht

Wolfgang Kiefiling

Chocolate-Tapas-Cups No.1

Zutaten und Herstellung (20 Portionen):

Passionsfruchtganache:
75 g Passionsfruchtpiiree
50 g Sahne 33 %

5 g Glukose

assionsfruchtlikor

5 g Invertzucker

150 g Milchkuvertiire 40 % (Jivara Lactée,
Valrhona)

Verarbeitung: Das Fruchtmark, Sahne,
Glukose und Invertzucker zum Kochen
bringen. Die kochende Fliissigkeit in
mehreren Arbeitsschritten auf die zuvor
aufgeschmolzene Kuvertiire geben und
eine Emulsion herstellen. Die Emulsion
im Thermomix oder mit dem Piirier-Stab
optimieren. Die Ganache auf rund 30°C
abkiihlen lassen und die Schalen bis zu
zwei Dritteln fillen. Uber Nacht auskris-
tallisieren lassen.

Passionsfruchtgelee:
150 g Passionsfruchtpiiree

9 g Blattgelatine

Verarbeitung: Die Gelatine in reichlich
kaltem Wasser einweichen. Einen Teil des
Passionsfruchtmarks erwirmen und die
gut ausgedriickte Gelatine darin auflésen
und mit dem verbliebenen Fruchtmark
vermengen.
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