CCC-Rezept von Lilli Hauser CCC
Konditorin des Jahres 2016 W

CondiCreativClub

Wilde Schwarzwalder Kirsch
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CCC-Rezept von Thomas Hofer CCC

Wettbewerbsarbeit zur Deutschen Meisterschaft 2016 W

.. T
Schwarzwalder )

CondiCreativClub

600g Sauerkirschen

so. b'.un.r zuck.f N
~ Sandmasse:
K‘rschonl ;(-‘;03 Margarine (Creme) L
8 Zucker
300g Sauerkirschen 150g Dotter
brauner Zucker 300g Eiw:
:::mlan. Zitronenzesten, Zitronensaft 190: Zuc:i?- A
2 Bl. Gelatine 180g Meh|
40g Stérke
g 25g Kakao
Ku‘scmousse- Masse mit Kirschpiiree trinken
14g Gelatine

Fruchtplree :
:;nlmhwum Knusl’er boden:
rs
;go'ez::n :253 dunklen Haselnussnougat
70‘ Zucker 00g Kuverttre dunke| 64%
. 60g Crepe getrocknet
reme:
Schokoc Streusel
r
;gg: :::v.m(lrc (Maracalbo Intenso) 2100g Zucker
00,
70g Obers % g Butter
00g Meh|
20g Kirschwasser e,
280g Obers er
Glasur; A
150g Wasser 7
300g Zucker
300 Glukose-siryp

iggg geslRte Kondensmilch H
g Gelatine Mix (300,

g Wasse
Gelatine (220 Bloom)) gl

300g Kuvertire weig
Titandioxid
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CCC-Rezept von Leonie Dold CCC
Wettbewerbsarbeit zur Deutschen Meisterschaft 2016 W

CondiCreativClub

moderne
schwarzwalder

Kirsch

Financler Boden
609 Eiweil
609 Zucker

Salz, Vanille
30g Mandeln
30g Mehl
25¢g Butter, heif3
30g Schokolinsen
Zucker und Eiweil3 zu festem
Schnee schlagen und Salz und

Vanille zugeben. Mandeln mit
Mehl einmehlieren,
anschlieBend die hei3e Butter
und zum Schluss die
Schokobacklinsen unterheben.
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CCC-Rezept von Leonie Dold

Wettbewerbsarbeit zur Deutschen Meisterschaft 2016

Kirschwassersahne

2 Sahne

1289 Zucker

20g Kirschwasser
1BIt. Gelatine

Sahne aufschlagen, chker_
dazu geben und Gelatine mit
Kirschwasser unterruhren.

Spiegelglasur

20g Gelatine
170g Wasser
300g Glykose
300g Zucker
200g Milch
300g Edelwei3

Gelatine einweichen. Wasser,
Glykose und Zucker aufkochen.
Die Milch dazugeben und uber
die weiBe Kuverture giessen.
Bei ca. 30°C kann die Glasur

verwendet werden.

Kirschfruchteinlage
360g Kirschpiiree
60g Zucker

8g Gelatine

Kirschpiree mit Zucker erhi

a itzen
etwas_, abkuhlen lassen und die
Gelatine unterrihren.

Mousse au Chocolat mit
Kirschwasser
50g Ei
129 Zucker
?gg Costa Rica 70%
18'5tg geschlagene Sahne
, Gelatine
25mi Kirschwasser

Das Ei mit dem Zucker

warm und
kalt sc_hlagen. Costa Rica 702
unterriihren und geschlagene

Sahne unterheben. |
Gelatine mit Kirsehymers o1 USS

rschwass
geben. er dazy
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