Zungli

Petits Gateaux

REZEPTMENGE 25 Stuick

Dacquoise Mandeln-Haselnuss
340 g Staubzucker
170 g Mandeln weiss, gemahlen
170 g HaselnUlsse roh, gemahlen
425 g Eiweiss frisch
100 g Zucker
4 g Cremor Tartari
1gSalz

Staubzucker absieben und mit den
gemahlenen Mandeln und Haselniisse
vermischen. Eiweiss mit der Halfte des
Zuckers, Salz und Cremor Tartari zu
cremigem Schnee schlagen. Restlichen
Zucker nach und nach beigeben.
Staubzucker und Mandeln vorsichtig
einmelieren.

Ziingli Masse
250 g Eiweiss frisch
100 g Zucker
150 g Mandeln weiss, gemahlen
150 g Haselnisse roh, gemahlen
200 g Staubzucker
5 g Pektin NH

50 g Nussbutter (Beurre noisette)
, flissig

Eiweiss und Zucker zu cremigem Schnee
schlagen, Mandeln, Haselnisse ,
Staubzucker und Pektin mischen, grob
absieben und einmelieren. Beurre
Noisette am Schluss einmelieren.

Mousseline Haselnuss-Caramel
250 g Butter
125 g Caramel bralé fleur de sel
140 g Fina Noble Piemontese 60%,
Pralinémasse Haselnuss
485 g Vanillecreme exquisit

Weiche Butter schaumig aufschlagen,
Caramel und Fina Noble Piemontese
unterheben und luftig aufschlagen, cremig
geschlagene Vanillecreme unter die
Creme rihren, luftig leicht aufschlagen,
direkt weiterverarbeiten.

Vanillecreme exquisit
500 g Milch 3.5%
500 g Rahm 35%
8 g Vanillestange Bourbon
(1 Stange = 4g)
140 g Eigelb flussig pasteurisiert
140 g Zucker
60 g Inulin HSI
60 g Cremepulver Vanille,
Vanillecremepulver, Warm
22 g Gelatinepulver (200 Bloom)
100 g Wasser
1200 g Rahm 35%

Milch, erste Rahmmenge und ausgekratz-
te Vanillestange aufkochen. Eigelb mit Zu-
cker, Inulin und Vanillecremepulver cre-
mig aufschlagen. Gelatinepulver in kaltem
Wasser 10 Min. quellen lassen und auflo-
sen. Etwas Flussigkeit in die Eigelbmi-
schung giessen, anrihren, restliche
Milch/Rahmgemisch dazugiessen und zu-
sammen aufkochen. Aufgeltste Gelatine
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beigeben und glatt riihren, kalte flussige
zweite Rahmmenge beigeben und mit

einem Stabmixer homogenisieren. In
Vakuumbeutel abfiillen und zuschweis-

sen, sofort auf 4°C auskihlen, im Kiihl-
schrank lagern, vor Gebrauch 20 Min. in

den TK legen. Bei 0 - 2°C Kerntemperatur
luftig cremig aufschlagen.

Tipp

Kann mehrere Tage eingeschweisst in
Beutel im TK gelagert, aufgetaut und bei
Bedarf mit O - 2°C Kerntemperatur
aufgeschlagen werden.

Fir eine Mousseline kann pro 1 kg
aufgeschlagene Vanillecreme 200 g
aufgeschlagene Butter oder
aufgeschlagene OSA-Fiillung addiert
werden, zum Aromatisieren 5 - 10%
Aromapaste wie z.B. Pistacia Vera. Eigelb
enthalt das Enzym Amylase, welches den
Verdickungsprozess storen kann, das fiihrt
zu grenierter oder nicht gebundener
Creme. Sehr hohe Hitze im Kochprozess
deaktiviert das Enzym, deshalb Creme
immer gut durchkochen um die Creme
perfekt abzubinden.



Confiture de lait Noisette
200 g Milch 3.5%
400 g Zucker
120 g Glukosesirup DE 41-46
1800 g Milch 3.5%
8 g Vanillestange Bourbon
(1 Stange = 4g)
2 g Fleur de Sel
100 g Fina Noble Piemontese 60%,
Pralinémasse Haselnuss

Erste Menge Milch, Zucker und
Glukosesirup mischen, auf kleinster Hitze
ganz langsam hellbraun caramelisieren.
Heisse zweite Menge Milch, Vanille und
Fleur de Sel dazugeben und bei kleinster
Hitze ca. 120 Minuten auf 1000 g zur
Konfiture einkdcheln. Fina Noble
untermischen und mit einem Stabmixer
homogenisieren. Luftdicht in Glaser
abfillen.

Zitronen-Yuzu Gelee
300 g Zitronenpiiree ohne
Zuckerzusatz, Boiron
150 g Yuzupiiree ohne
Zuckerzusatz, Boiron
450 g Zucker
18 g Pektin Gelbband
250 g Glukosesirup DE 41-46

Plrees auf 80°C erwarmen, Pektin und
Zucker mischen, unterrihren, 1 Min.
kochen. Glukosesirup beigeben und auf
103°C kochen, erkalten lassen und glatt
rihren. Kochverlust ca. 15%

Decor
Gelee
Confiture

I/ Mousseline

Haselnlsse
Dacquoise
Zlngli

Aufbau

Zingli
1200 g Dacquoise Mandeln-
Haselnuss
450 g Ziingli Masse
750 g Mousseline Haselnuss-
Caramel

250 g Confiture de lait Noisette
250 g Zitronen-Yuzu Gelee
100 g Haselniisse ganz, gerdstet

50 g Haselniisse ganz, gerostet,
gebrochen - fiir Dacquoise

Zungli
Petits Gateaux

Dacquoise

Masse in eine Flexipan Form 36 x 56 cm
fiillen und glattstreichen, mit
gebrochenen Haselniissen bestreuen und
mit Staubzucker abstauben, backen.
Backtemperatur: Oberhitze 180°C,
Unterhitze 190°C

Backzeit: ca. 25 Minuten

Mit einem ovalen Ausstecher ausstechen.

Ziingli

Masse auf ovale Schablonen aufstreichen,
backen.

Backtemperatur: 170°C

Backzeit: ca. 18 Minuten

Sofort trocken und luftdicht verpacken,
lagern.

Gelee

Auf Backflon-Folie in einen Silikon-
Rahmen Quadro von 5 mm Hohe giessen.
Uber Nacht bei 16°C kristallisieren lassen
mit der Harfe Wiirfel von 5 x 5 mm
schneiden, direkt in Kristallzucker drehen,
trocken lagern oder luftdicht einfrieren.

Fertigstellung

Dacquoise auf ein Ziingli Boden auflegen.
In die Mitte der Dacquoise 10 g Confiture
de lait Noisette aufdressieren, je 30 g
Mousseline tropfenartig auf die
Dacquoise aufdressieren. Mit je 10 g
Geleewdirfel belegen, Zlingli Deckel
auflegen. Leicht mit Puderschnee
bestauben und mit Mousseline Tupfen,
Geleewdrfel und gerosteten halbierten
Haselnlssen dekorieren.

Zingli Schablonen:

Fa. Wist

www.gwuest.ch

Gummischablone - Ziingli

Grosse: 640 x 500 mm

Lochform: rund-oval-@ Loch: 102 x 52 mm
Materieldicke: 2 mm

FELCHLIN PRODUKTE

DC74 Fina Noble Piemontese 60%,

Pralinémasse Haselnuss
TMO1 Caramel brilé fleur de sel
UEO5 Cremepulver Vanille,

Vanillecremepulver, Warm

Hinweis: Nicht alle Produkte sind in allen
Markten verfugbar
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Zungli

Petits Gateaux

Rezeptnummer : PG20338
Beschreibung : Zingli mit Praliné, Confiture de lait Noisette und Zitronen -Yuzugelee
Verkaufsdaten : Nahrwertangaben pro 100 g :

Kilokalorien (kcal) 367
Haltbarkeit 2 Tage Kilojoule (kJ) 1535
cauf Fette 23.07¢g
Verkaufstage 1Tag davon gesitt. Fette 6.81g
Verkaufspreis Kohlenhydrate 32.17¢g
davon Zucker 30.19¢
Verkaufseinheit 1 Stiick Eiweiss 6.75¢g
Salz 0.l14g

Zusammensetzung :

Zucker, Eiweiss, Haselnlisse, Vollmilch, Mandeln, Rahm, Butter, Glucosesirup, Zitronen, Yuzu, Vollrahm, Eigelb,
Wasser, Glukosesirup (Weizenglukose), Cacaobutter, Inulin, Maisstarke, Geliermittel (Pektin), Sduerungsmittel
(Kaliumtartrate), Speisegelatine, Vanille, Speisesalz, Fleur de sel (Meersalz), Farbstoff (Riboflavin, Gelborange S,
Carotin), Trockenglukosesirup, Verdickungsmittel (Johannisbrotkernmehl, Guarkernmehl), Vanilleextrakt
Madagaskar

Stand 07.04.2025
Angaben zu Haltbarkeit und Verkaufstagen sind Referenzwerte
Angaben zu Allergenen entsprechen der Schweizer Gesetzgebung
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