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MUST-HAVES DER PFLANZLICHEN PATISSERIE
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Pflanzliche Patisserie: eine echte technische Herausforderung

Veganismus ist ein Erndhrungstrend, der sich
wachsender Beliebtheit erfreut und einen wichtigen
Einfluss auf die Patisserie hat. Der Verzicht auf
tierische Zutaten stellt eine echte technische
Herausforderung dar, da die in den meisten
Rezepturen enthaltenen Grundzutaten auch eine
technische Funktion erfillen.

Wir haben dieses Handbuch mit dem Ziel entwickelt,
Lésungen fir pflanzliche Patisserie zu bieten.
Dartber hinaus sollen diese Must-haves dabei
helfen, die Funktion der Zutaten in jedem Rezept
zu verstehen.

WAS 5T VEGANISMUS?

Aus diesem Grund erklaren wir lThnen die
Hauptzutaten, ihre Funktionen und wie Sie sie
ersetzen kénnen, um lhre eigenen Rezepte auf
pflanzlicher Basis zu kreieren. Weiterhin kénnen
Sie auf eine Reihe von perfekt ausbalancierten,
gebrauchsfertigen Grundrezepten zugreifen.

Unser Ziel ist es, Ldsungen fiir alle anzubieten,

die pflanzliche Zubereitungen anfertigen
mochten, ohne auf maximalen Geschmack und die
bestmdogliche Textur zu verzichten.
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FINE GELEGENHEIT, EINEN INTENSIVEREN

In der traditionellen Patisserie erfordern die meisten Rezepte die Verwendung von
Eiern und Milchprodukten, manchmal mit dem Ziel, Aromen bereitzustellen, aber
bei anderen Gelegenheiten erfillen diese Zutaten nur eine technische Funktion,
wie Emulgieren, Auflockerung oder das Erzeugen eines fettigen Mundgefihls.

Es gibt Zubereitungen in der Patisserie, die sich durch ihren Ei- oder
Sahnegeschmack auszeichnen, zum Beispiel Flan, Schlagsahne oder Creme
brialée. Es ist schwierig, sich diese Zubereitungen ohne ihren charakteristischen
Geschmack vorzustellen, und wir beabsichtigen nicht, diese Art von Aromen in
der pflanzlichen Patisserie zu ersetzen. Wir denken, dass sich die pflanzliche
Patisserie flr alternative Aromen zu Milchprodukten und Eiern wie Obst,
Trockenfriichte und Niisse, Schokolade, Gewiirze oder Krauter entscheiden sollte.

Der Verzicht auf Milchprodukte und Eier ist eine
Gelegenheit, reinere und intensivere Aromen

in Zubereitungen zu erhalten, in denen diese

Zutaten traditionell verwendet wurden. Dabei

kénnen sie jedoch bis zu einem gewissen Grad den
Hauptgeschmack des Rezepts verfalschen, wie im
Falle einer traditionellen Fruchtmousse, bei der
beispielsweise der Geschmack der Milchprodukte den
Fruchtgeschmacks mindert.

Wir glauben, dass die pflanzliche Patisserie nicht
auf Geschmack und Textur verzichten muss, sondern
ganz im Gegenteil: Sie gibt uns die Mdglichkeit,

den Geschmack zu maximieren und Texturen zu
verbessern.

Mousse 100 % Cassis



[U ERSETZENDE
GRUNDZUTATEN
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Das Ei spielt eine sehr wichtige
Rolle in der Patisserie: Neben
dem Geschmack hilft es zu
emulgieren, aufzulockern, zu
koagulieren und Fett zu liefern.

Koagulation
Auflockerung
Fettiges Mundgefiihl

MILCHERZEUGNISSE

Milchprodukte wie Milch,
Sahne, Butter und Kase
werden sehr h&ufig in der
Patisserie verwendet. Sie
liefern Geschmack und
haben technische Funktionen
wie Auflockerung und
Bereitstellung von Fett.

Auflockerung
Fettzufuhr

TIERISCHE GELATINE

Tierische Gelatine sorgt in
unzahligen Patisserie-Rezepten
dafir, die Zubereitungen zu
stabilisieren und zu gelieren.
Es ist wichtig, dieses Produkt
zu ersetzen, ohne dessen
Eigenschaften zu verlieren.

Stabilisierung

Gelierung
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Eine Emulsion ist eine homogene
Verbindung von Fetten und Wasser.

Es ist eine sehr wichtige technische
Funktion in der Patisserie, da sie fir
die meisten Zubereitungen wie Cremes,
Eiscremes, Biskuit, Ganaches oder
Mousses bendtigt wird. Damit eine
Emulsion hergestellt werden kann,

ist eine Zutat mit emulgierenden
Eigenschaften notwendig, wie das
Lecithin aus Eiern oder Milchproteine.

KOAGULATION

Vorgang, bei dem aus einer Flissigkeit
ein mehr oder weniger kompakter
Feststoff wird.

Dies kann durch Koagulation von
Proteinen durch Warme erzeugt

werden, wie beim Ei in einem Flan.

Aber auch durch Enzyme oder Sauren
wie bei Kase. Die Koagulation auf
pflanzlicher Basis ist ebenfalls tblich,
wie im Fall von Tofu, der mithilfe von
Salzen oder pflanzlichen Proteinen mit
Koagulationsvermégen, welche aus
Kartoffeln gewonnen werden, koaguliert.

AUFLOCKERUNG

Bei der Auflockerung wird Luft in

eine Flussigkeit oder einen Feststoff
eingeflhrt, durch Bewegung,
Fermentation (Hefe) oder chemisch
(wie im Fall von Bicarbonat), wobei die
Luft im Inneren zurilickgehalten wird,
wie z. B. bei Schlagsahne oder Baiser,
Brot oder Biskuitteig.

Damit die Auflockerung stattfinden
kann, werden Zutaten bendétigt, die
Luft zurtickhalten konnen, wie etwa
Proteine.
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GELIERUNG

Beim Gelieren wird eine Flussigkeit
in einen Feststoff umgewandelt,
dabei entsteht eine Struktur mit
unterschiedlichen Hartegraden.

Es ist eine sehr wichtige Funktion, denn
es missen Texturen fiir verschiedene
Zwecke erzeugt werden, z. B. um einer
Mousse Struktur zu verleihen, damit
sie schnittfest ist, oder eine Creme zu
gelieren, damit sie als Fiillung einer
Torte verwendet werden kann.

Es gibt Geliermittel pflanzlichen
Ursprungs, mit denen ganz
unterschiedliche Texturen erzielt
werden kénnen.

STABILISIERUNG

Es ist der Prozess, durch den es
gelingt, das Aussehen und die Textur
einer Zubereitung fir lange Zeit
beizubehalten und die Besténdigkeit
gegen Gefrier- und Auftauprozesse zu
erhéhen, ohne Synédrese zu erzeugen.
Er kommt zum Beispiel beim Eis

zum Einsatz, damit es langer haltbar
ist, ohne zu schmelzen, oder bei
Schlagsahne, um deren Textur langer
zu erhalten.

FETTZUFURR

Das Fett sorgt in der Patisserie fir
Cremigkeit und Textur und fungiert
auch als Geschmackstrager.

Die in der Patisserie am haufigsten
verwendeten Fette tierischen Ursprungs
sind Butter, Sahne und Eigelb. Diese
kénnen durch pflanzliche Fette wie
Kokosfett, Kakaobutter oder Sheabutter
ersetzt werden. Wir kénnen auch
Ballaststoffe (wie Inulin) verwenden,

um den Fettgehalt zu reduzieren und
gleichzeitig die Cremigkeit zu erhalten.




PATISSERIE ERUNDWEN
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GRUNDZUTATEN TIERISCHEN URSPRUNGS

GRUNDZUTATEN TIERISCHEN URSPRUNGS

Jede Grundzutat erfillt unterschiedliche tech-
nische Funktionen wie Emulgieren, Auflockern,
Koagulieren, Fettzufuhr oder Gelieren.

Das Verstandnis der technischen Funktion und
Zusammensetzung jeder Grundzutat hilft uns,
einen pflanzlichen Ersatz zu finden. Je nach
Rezept benétigen wir nicht alle technischen
Funktionen einer Zutat. Wenn wir beispiels-
weise das Eigelb ersetzen wollen und nur

die emulgierende Funktion benétigen, reicht
es aus, das Eigelb durch einen Anteil eines
pflanzlichen Emulgators wie Natur Emul oder
Sojalecithin zu ersetzen.

Aus diesem Grund hilft uns die Kenntnis der
Zusammensetzung des Eigelbs, unser Rezept
in Bezug auf Fettgehalt, Wasser und Proteine
auszugleichen, wenn wir unsere eigenen Re-
zepte auf Pflanzenbasis kreieren méchten.



Das Ei, das Eiweif und das Eigelb erfillen jeweils unterschiedliche und sehr
wichtige technische Funktionen. Wir haben seine Zusammensetzung analysiert und
nach Alternativen fir pflanzliche Zubereitungen gesucht.

TECHNISCHE FUNKTIONEN

KOAGULATION |

Enthalt

Proteine, die bei

Temperaturen EMULSION
zwischen 60 und

65 °C koagulieren. Enthalt Lecithin,

einen Emulgator.

FETTZUFUHR

Enthalt etwa 12 %

Fett, das im Eigelb
enthalton 1ot B /7 LOCKERUNG

Aufgrund seines
Albumingehalts, ein
Protein.

LUSAMMENSETZUNG ns orewresurs

Zucker 1% Wasser 74%

Eiweif3 13%
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LUSAMMENSETZUNG ws wermesurs

Zucker 0,5%

Eiwei8 17,5%

Fett 32%

Wasser 50%

PFLANZLICHE ALTERNATIVEN

TECHNISCHE FUNKTIONEN

Das Eigelb bietet die technischen Funktionen des
Emulgierens, Koagulierens und der Fettzufuhr. Es
besitzt zudem eine gewisse auflockernde Funktion.

EMULSION
FETTZUFURR

KOAGULATION

Dies ware die Zusammensetzung, die dem Eigelb
am nachsten kommt und alle seine technischen
Funktionen erfullt.

Bendtigen wir jedoch nur das Emulgiervermégen,
kénnen wir je nach Zubereitung nur Natur Emul oder
Sojalecithin verwenden.

Der Vorteil der Verwendung dieser Formel besteht
darin, dass wir Wasser durch aromatisierte
Flussigkeiten wie Fruchtplrees oder Aufglisse
ersetzen kénnen, wodurch der Geschmack des Rezepts
verbessert wird. Wir kdnnen den Fettanteil auch durch
aromatisierte Fette wie Nusspaste ersetzen.

32%
Pflanzenol
(raffiniertes
Sonnenblumendl)

10%
Potatowhip

8%
Natur Emul

Potatowhip ist
Kartoffelprotein,
das das
Koagulations-
vermégen von
Eigelb bietet.

Natur Emul ist ein
Ballaststoff aus
Zitrusfrichten, der
die emulgierende
Kraft von Lecithin
liefert.
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LUSAMMENSETZUNG ws mevierone

Fett 0,3%
Zucker 0,7%

EiweiB 11%

Wasser 88%

PFLANZLICHE ALTERNATIVEN

TECHNISCHE FUNKTIONEN

Eiweif3 erfillt die technische Funktion des Auflockerns,

Koagulierens und Emulgierens. Zudem enthélt es viel

Wasser.

AUFLOCKERUNG

KOAGULATION

Wir schlagen drei Méglichkeiten
vor, Eiklar zu ersetzen: eine mit
Gerinnungseigenschaften, ideal
fiir Biskuit oder Soufflé, und
zwei Alternativen, die nur die
Fahigkeit haben, zu beliften
und zu emulgieren, ideal fur
Mousse und rohe Baisers.

92%
Wasser/
Flissigkeit

Mit der pflanzlichen
Alternative 1 bietet
uns Potatowhip
Gerinnungsfahigkeit.

Fir Erzeugnisse, die keine
Gerinnung erfordern,
empfehlen wir das véllig farb-
und geschmacksneutrale
Potatowhip Cold (pflanzliche

Alternative 2). 8%
Potatowhip

PFLANZLICHE
ALTERNATIVE 1
[(nt;;gulierender
Wirkung

Potatowhip
bietet eine
aufschlagende
und koagulie-

rende Wirkung.

95%
Wasser/

Flussigkeit

5% Potatowhip Cold

PFLANZLICHE
ALTERNATIVE 2

ohne
koagulierende
Wirkung

Potatowhip Cold,
Kartoffeleiwei
mit Emulgier- und
Beliiftungseigen-
schaften ohne
Zusatz von
Geschmack oder
Farbe.

5% Sojawhip

PFLANZLICHE
ALTERNATIVE 3

ohne
koagulierende
Wirkung

Sojawhip ist ein
hydrolysiertes
Sojaprotein, das
eine aufschlagende
Wirkung besitzt,
ohne Geschmack



Milcherzeugnisse sorgen in der Patisserie fur
Cremigkeit, Textur und Geschmack. Um sie durch
Produkte pflanzlichen Ursprungs zu ersetzen,
muissen bestimmte Parameter beriicksichtigt
werden, wenn wir stabile und perfekt ausgewogene
Texturen erhalten méchten. Im Folgenden
analysieren wir ihre Zusammensetzung und
prasentieren einige Ersatzmdéglichkeiten.



GRUNDZUTATEN TIERISCHEN URSPRUNGS

LUSAMMENSETZUNG ws wwermesurs

PFLANZLICHE ALTERNATIVEN

EiweiB3 0,5%

Wasser 16%

Fett 83,5%

TECHNISCHE FUNKTIONEN

Butter erfillt neben dem Geschmack auch die
technischen Funktionen fiir die Zufuhr von Fett,
Textur und Emulsion.

Was den Geschmack betrifft, erscheint sie uns in der

pflanzlichen Patisserie verzichtbar, aber wir sollten
nicht auf ihre technischen Eigenschaften verzichten.

EMULSION
FETTZUFUHR

VERLEIHT TEXTUR

Es gibt viele Arten von

Butterersatz auf dem Markt,

aber je nach Hersteller kann die
Zusammensetzung in Bezug auf die
verwendeten Fette, den Geschmack,
die Farbe und sogar die technischen
Eigenschaften variieren.

Aus diesem Grund bieten wir
unsere eigenen pflanzlichen
Ersatzstoffe an, sowohl mit
neutralem Geschmack als auch mit
unterschiedlichen Texturen, je nach
Verwendungszweck:

— fiir den gewdhnlichen Gebrauch.

— beim Auswalzen, zum Beispiel,um
Bléatterteig herstellen zu kénnen, oder
in Rezepten, bei denen wir an einer
festeren Textur interessiert sind.

Siehe Rezepte mit pflanzlichem
Butterersatz auf Seite 23.

25%
Sonnenblumenol

58%
Kokosfett

Natur Emul 1% Natur Emul 1%

Sojawhip 1% Sojawhip 1%

23%

Sonnenblumendl
30%
Sheabutter

kosfett
PFLANZLICHE -
ALTERNATIVE 1 PFLANZLICHE
gewshnlicher ALTERNATIVE 2
Gebrauch zum Auswilzen
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LUSAMMENSETZUNG ws ovenenuns TECHNISCHE FUNKTIONEN

Milch sorgt in der Patisserie fir Wasserzufuhr,
Fett 3,5% Geschmack, Cremigkeit und Emulgierfahigkeit. Milch
ist selbst schon eine stabile Emulsion.

Zucker 4,5%
EiweiB 5%

Dieses Produkt lasst sich leicht durch eine pflanzliche
Alternative ersetzen, wie z. B. Pflanzendrink, den es
auf dem Markt gibt oder der leicht selbst hergestellt
werden kann. Die Pflanzendrinksorten sind zudem
proteinreich, sodass die emulgierende Funktion der
Milch nicht verloren geht.

SO

Wasser 87%

PFLANZLICHE ALTERNATIVEN

SOJADRINK REISDRINK HAFERDRINK

MANDELDRINK HASELNUSSDRINK KOKOSDRINK
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LUSAMMENSETZUNG ws wwermesurs

Zucker 3%
Eiwei3 4%
Fett 33%

Wasser 60%

PFLANZLICHE ALTERNATIVEN

TECHNISCHE FUNKTIONEN

Der Fall von Sahne ist komplexer als der von Milch,
da die technischen Funktionen von Sahne auch das
Auflockern und die Fettzufuhr umfassen.

Beispielsweise kann bei einer Mousse die lockernde
Funktion der Sahne durch ein Baiser aus Potatowhip
oder Sojawhip ersetzt werden und der Fettanteil
durch alternative Fette wie Kokosfett, Kakao- oder
Sheabutter erzielt werden bzw. durch aromatisierte
Fette wie Nusspasten oder Schokolade.

AUFLOCKERUNG

FETTZUFURR

FUNKTION DER AUFLOCKERUNG

AROMATISIERTES
WASSER ODER
FLUSSIGKEIT

POTATOWHIP SOJAWHIP
POTATOWHIP COLD

FUNKTION DER FETTZUFUHR

@

KOKOSFETT

SHEABUTTER



GELIERUNG

STABILISIERUNG

PFLANZLICHE ALTERNATIVEN

ELASTISCHE GELIERUNG

Pflanzliches Geliermittel
Uberziige, Rollen usw.

HITZEBESTANDIGE
GELIERUNG

Gellan-Gummi
Backbare Fiillungen

WEICHE GELIERUNG

Pro-pannacotta
Pflanzliche Flans

LANGSAME GELIERUNG

Agar-agar
Aspik

() (ua) (an) (wa

MOUSSE

Vegan Mousse Gelatine

SAURE GLASUREN

Pektin Fruit NH

SCHOKOLADEN
ODER NUSSGLASUR

Pektin Nappage X58
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GRUNDZUBEREITUNGEN DER PATISSERIE

Biskuit ist ein gebackener Riihrteig, der Gberwiegend aus Mehl, Ei und Zucker
besteht. Je nach Art des Biskuits variieren die Anteile dieser Zutaten sowie deren
Zusammenflhrung: direktes Mischen (wie im Fall von Kuchen), Aufschlagen

des Eies mit dem Zucker, Aufschlagen von Eiweif3 und Eigelb separat usw. Auch
andere Zutaten wie Fette (Schokolade, Ole, Butter, Niisse), Gewlirze oder Friichte
werden meist zugesetzt, die ebenfalls Veranderungen in der Struktur des Teigs
mit sich bringen.

TN

Um die Funktion von Eiin
einem Rihrteig zu erklédren
und um zu wissen, durch
welche Produkte es ersetzt
werden kann, nehmen wir
als Referenz eine Portion
des Grundrezepts fur
Biskuit.

Potatowhip 7%

Wasser
37%

20



GRUNDZUBEREITUNGEN DER PATISSERIE

ERSATZZUTATEN FUR DIE HERSTELLUNG VON BISKUIT
AUF PFLANZENBASIS

Potatowhip

Potatowhip ist ein Protein aus der Kartoffel. Es kann das Protein des Eies
ersetzen, sowohl das von Eigelb als auch von Eiweif3. Dadurch kann die
Mischung beim Rihren oder Aufschlagen durch Luftzufuhr aufgelockert
werden. Zudem sorgt Potatowhip fir die koagulierende und emulgierende
Wirkung des Eies.

Auflockerung

Natur Emul

Natur Emul ist ein aus Zitrusfriichten gewonnener Ballaststoff,

der den emulgierenden Teil des Eigelbes, das Lecithin, ersetzen kann.
Es ermdglicht, die Emulsion in Rihrteigen mit hohem Fettgehalt

zu unterstltzen. Aufgrund seiner hohen Absorptionskapazitat kann
es auch mehr Wasser aufnehmen.

Desodoriertes Kokosfett

Das Ei enthalt etwa 12 % Fett. Es ist wichtig, um dem Biskuitteig
Cremigkeit zu verleihen, spielt eine Rolle bei der Emulsion und als
Geschmacksvermittler. Wir kdnnen verschiedene Fette verwenden.
Eine gute Méglichkeit ist die Verwendung von desodoriertem
Kokosfett, eine andere die Verwendung von Sheabutter.
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GRUNDZUBEREITUNGEN

MANDELBISKUIT

15g Potatowhip
330g Wasser
150g Zucker
100g Hartweizenmehl
300g Mandelmehl
50g Trehalose
945g Insgesamt

SCHOKOLADENBISKUIT

400g Wasser
20g Potatowhip

250g Dunkle Schokolade 64%

50g Trehalose
160g Zucker
130g Mehl

7g Baking Powder Fast

1g Xanthan-Gummi
1018g Insgesamt

BASILIKUMBISKUIT

220g Zucker
45g Cremsucre*
250g Mehl

10g Natriumbicarbonat

7g Gefriergetrockneter
Basilikum in Pulverform

30g Potatowhip
350g Wasser
60g Sonnenblumendl
1g Salz
973g Insgesamt

Wasser und Potatowhip mit einem elektrischen Rihrgeréat

1 Minute vermischen. Die Mischung mit dem elektrischen
Rihrgerat aufschlagen, den Zucker und die Trehalose zur
Baisermasse hinzufiigen und 3 weitere Minuten aufschlagen.
Zum Schluss das zuvor mit dem Mandelmehl gesiebte Mehl
mithilfe eines Teigschabers unterheben. Auf einem Backblech
verstreichen und bei 200 °C 9 Minuten lang backen.

Wasser und Potatowhip mit dem Xanthan-Gummi
vermischen und eine Minute mit dem elektrischen Riihrgeréat
riihren. Mit dem elektrischen Rihrgeréat aufschlagen, bis
eine feste Baiser-Textur entsteht. Den Zucker zusammen mit
der Trehalose hinzugeben und weitere 3 Minuten aufschla-
gen. Die Schokolade bei 40 °C schmelzen und vorsichtig mit
dem Baiser vermischen. Zum Schluss das zuvor gesiebte
Mehl und das Backpulver hinzufiigen und vorsichtig mithilfe
eines Teigschabers unterheben. Auf einem Backblech ver-
streichen und bei 190 °C 8 Minuten lang backen.

Wasser und Potatowhip mit einem elektrischen Riihrgeréat

1 Minute vermischen. Die Mischung mit dem elektrischen
Rihrgerat aufschlagen, den Zucker nach und nach
hinzugeben und weiter aufschlagen, bis eine feste Baiser-
Textur entsteht. Cremsucre und Ol separat mischen und zum
Baiser geben. Das zuvor gesiebte Mehl, das Basilikumpulver
und das Backpulver mit einem Teigschaber unterheben. Auf
einem Backblech verteilen und ca. 12 Minuten bei 175 °C
backen.

PASSIONSFRUCHTBISKUIT

240g Passionsfruchtpiree

160g Zucker

20g Potatowhip

40g Trehalose

80g Sonnenblumendl

10g Baking Powder Std

120g Mehl
20g Maisstarke
gs Puderzucker
690g Insgesamt

Das Piiree mithilfe eines Schneebesens mit dem Potatowhip
vermengen. Die Mischung im Standmixer auf Stufe

3 aufschlagen. Die Zuckersorten vermischen und in drei
Portionen hinzufligen wie bei einem franzésischen Baiser.
Das Ol nach und nach der Baisermasse hinzufiigen und

gut vermischen. Separat die tbrigen Feststoffe vermischen
und unter die Baisermasse heben, bis ein homogener Teig
entstanden ist. In Form von Léffelbiskuit auf einem Backblech
mit Backpapier verteilen und 6 Minuten bei 180 °C backen.
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Potatowhip lockert auf und
besitzt Koagulationsvermé-
gen. Wir ersetzen einen Teil
des Zuckers durch Trehalose,
um die SiBe zu reduzieren
und den Geschmack der
Mandel zu verstdrken.

Xanthan-Gummi verleiht
dem Baiser zusdtzliche
Stabilitdt und trdgt dazu
bei, die Struktur des
Teigs zu erhalten.

Separat bereiten wir
eine Baisermasse mit
Potatowhip als Binde-
mittel und Emulgator zu.
Wir verwenden Pulver
aus gefriergetrockne-
tem Basilikum, das fiir
Geschmack und Farbe
sorgt und sich leicht
untermischen ldsst.

Wir bereiten eine
Baisermasse aus Furcht-
pliree mit Potatowhip zu,
um den Geschmack des
Biskuits zu verbessern.

* Invertzucker



KASTENKUCHEN

225g Puderzucker
25g Cremsucre*
300g Mehl
110g Mandelmehl
17g Baking Powder Std
7g Natur Emul
7g Potatowhip
250g Wasser

6g Geriebene
Zitronenschalen

6g Vanilleextrakt
3g Salz
20g Orangenlikor

100g Pflanzlicher
Butterersatz

80g Sonnenblumendl
1156g Insgesamt

MACARON

250g Marcona-Mandelmehl

250g Puderzucker
200g Wasser (1)
14g Potatowhip
1,5g Gelespessa
250g Zucker
110g Wasser (2)
1075,5g Insgesamt

PFLANZLICHER BUTTERERSATZ

150g Wasser

580g Desodoriertes
Kokosfett

250g Sonnenblumendl
10g Natur Emul
12g Sojawhip
1002g Insgesamt

PFLANZLICHER BUTTERERSATZ

150g Wasser

300g Desodoriertes
Kokosfett

300g Sheabutter
250g Sonnenblumendl
10g Natur Emul
12g Sojawhip
1022g Insgesamt

GRUNDZUBEREITUNGEN DER PATISSERIE

Den pflanzlichen Butterersatz bei Zimmertemperatur mit

einem Elektromixer mit dem Puderzucker verrihren. Die i
Natur Emul sorgt in

Teigen mit hohem Fett-
gehalt fiir eine schéne
Emulsion.

geriebene Zitronenschale und den Likér nach und nach
hinzugeben. Getrennt die trockenen Zutaten gut mischen
und beiseitestellen. Separat das Wasser mit Natur Emul
und Potatowhip mit einem elektrischen Riihrgerat verriihren
und das Ol nach und nach bei Zimmertemperatur hinzuge-
ben. Diese Emulsion dem ersten Gemisch hinzufiigen. Zum
Schluss die trockenen Zutaten hinzufligen und verriihren.
Kastenformen zu % fiillen und mit einer Spritztiite einen
diinnen Streifen aus weichem, pflanzlichem Butterersatz
von einem Ende zum anderen aufspritzen. Je nach Grof3e der
Form 30 Minuten bei 175 °C backen.

Wasser (1) mit Potatowhip mischen und 2 Minuten in einer

Die Kombination

aus Potatowhip und
Gelespessa (Xanthan)
erméglicht die
Herstellung eines
stabileren Baisers.

Rihrschiissel mixen. 110 g von dieser Zubereitung abneh-
men und mit dem Mandelmehl und dem Puderzucker in einer
Schissel vermischen. Gut verriihren, um eine homogene
Masse zu erhalten. Den Rest der Potatowhip-Mischung in
einer Rihrschiissel mit Gelespessa vermischen und zu einer
Baisermasse aufschlagen. Wasser (2) und Zucker in einen
Kochtopf geben und auf 118 °C erhitzen. Langsam den Sirup
in die Baisermasse einriihren, wie bei italienischem Baiser.
Die Baisermasse zum Marzipan geben und vorsichtig riihren,
bis der Teig glatt ist. Den Teig in einen Spritzbeutel mit

runder Tiille fullen und die Macarons auf eine Silikonmatte
spritzen. Die Macarons bei Raumtemperatur stehen lassen,
bis sie trocken sind. Bei 140 °C 14 Minuten lang backen.

Nach dem Backen bei Raumtemperatur abkiihlen lassen. * Invertzucker

WEICHE VERSION / GEWOHNLICHE VERWENDUNG

Das Wasser mithilfe des elektrischen Rihrgerats mit Sojawhip und Natur Emul mixen, bis eine
homogene Mischung entsteht. Kokosfett schmelzen und mit dem Sonnenblumenél vermischen.
Die Temperatur der Olmischung muss 18-20 °C betragen. Die Ole nach und nach in die erste
Zubereitung geben und mit einem elektrischen Rihrgerat emulgieren.

Wenn die Emulsion unterbrochen wird, bedeutet das, dass die Temperatur der Mischung zu stark ange-
stiegen ist. In diesem Fall abkiihlen lassen, bis sie wieder zu kristallisieren und zu emulgieren beginnt.
Das Endergebnis sollte die Konsistenz einer dicklichen Mayonnaise haben. Im Kiihlschrank
aufbewahren, wo die Zubereitung kristallisiert und aushartet.

HARTE VERSION / ZUM AUSWALZEN

Sojawhip im Wasser auflésen. Natur Emul hinzufiigen und alles gut vermengen, bis eine homo-
gene Mischung entsteht. Kokosfett und Sheabutter schmelzen und mit dem Sonnenblumenél
vermischen. Die Temperatur der Olmischung muss ca. 20 °C betragen. Die Ole nach und nach in
die erste Zubereitung geben und emulgieren.

Wenn die Emulsion unterbrochen wird, bedeutet das, dass die Temperatur der Mischung zu stark
angestiegen ist. In diesem Fall abkiihlen lassen, bis die Mischung wieder zu kristallisieren und zu
emulgieren beginnt.

Das Endergebnis sollte die Konsistenz einer dicklichen Mayonnaise haben. Im Kiihlschrank
kristallisieren und ausharten lassen.
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Eigelb

12%

Stérke

6%

GRUNDZUBEREITUNGEN DER PATISSERIE

Konditorcreme ist eine Familie von Zubereitungen mit einer cremigen
Konsistenz, die in der Patisserie weit verbreitet ist. Die klassische Konditorcreme
wird aus einer je nach Geschmack aromatisierten, gestfiten Milch zubereitet

und mit Eigelb und Stérke (meist Mais) angedickt, indem sie auf mindestens

80 °C erhitzt wird, damit Stérke und Eigelb koagulieren. Sie wird in der Patisserie
als Fiillung oder Uberzug verwendet oder als eigenstandiges Dessert bzw. als
Dessertsauce. Es gibt sie je nach Anwendung in unterschiedlicher Konsistenz.

Sie dient zudem als Basis fiir andere Cremesorten wie zum Beispiel Mousseline
(mit Butter), Diplomat (mit Schlagsahne) und Chiboust (mit Baiser).

Wir kénnen die Milch durch Pflanzendrink wie Reis-, Hafer-, Sojadrink usw.
ersetzen, um dhnliche Eigenschaften in Bezug auf die Textur beizubehalten.
Um das Eigelb zu ersetzen, miissen wir die notwendigen technischen
Eigenschaften liefern, damit die Creme die gleiche Konsistenz erhdlt

wie das Original.

Es ist wichtig zu beachten, dass es heute
technische Stérken gibt, die uns helfen,
hei3e oder kalte Cremes anzudicken und
insbesondere die Textur und Stabilitdt zu
verbessern, z. B. im gefrorenen Zustand.
Bei Kaltzubereitungen verbessern sie den
Geschmack, vermeiden das Erhitzen von
Friichten und bewahren so deren Frische.

Natur Emul 1%

Fett 1% Wasser

9% k\
Um die Funktion des
Eigelbs in einer Creme
zu erklaren, nehmen
wir das Grundrezept
der Konditorcreme als
Referenz und geben die
Produkte an, die notwendig
sind, um es zu ersetzen.

Starke
6%

Pflanzendrink 73%
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GRUNDZUBEREITUNGEN DER PATISSERIE

ERSATZZUTATEN FUR DIE HERSTELLUNG VON CREMES
AUF PFLANZENBASIS

ey

LCREM FRED / FAI)
sl o =

%

Natur Emul

Kann den emulgierenden Teil des Eigelbs, das Lecithin, ersetzen. Es biete
eine wichtige Funktion, um eine korrekte Emulsion der Creme zu erreichen.
Es kann auch durch Soja- oder Sonnenblumenlecithin ersetzt werden.

Desodoriertes Kokosfett

Eigelb enthalt etwa 30 % Fett. Dies ist wichtig, um der Creme
Geschmeidigkeit zu verleihen, es unterstiitzt die Emulsion und fungiert
als Geschmackstrager. Wir kdnnen verschiedene Fette verwenden.

Eine gute Moéglichkeit ist die Verwendung von desodoriertem Kokosfett,
eine andere die Verwendung von Sheabutter.

Gelcrem heif3/Gelcrem kalt

Sie helfen uns, heif3e oder kalte Cremes zu verdicken und verbessern
insbesondere die Textur und Stabilitat, z. B. im gefrorenen Zustand.
Die Kaltzubereitung von Cremes ermdglicht, den Geschmack gewisser
Cremes zu erhéhen, indem das Erhitzen vermieden wird, wie z. B. bei
Fruchtcremes, sodass die Frische erhalten bleibt.

Stabilisierung
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GRUNDZUBEREITUNGEN DER PATISSERIE

GRUNDZUBEREITUNGEN

KONDITORCREME MIT SCHOKOLADE

7008
130¢g
65g
g
78
100¢g
1003g

Reisdrink

Zucker

Gelcrem heif3

Salz

Natur Emul

Dunkle Schokolade 70%
Insgesamt

Die trockenen Zutaten mithilfe eines Schneebesens mit dem
Reisdrink verriihren und unter standigem Riihren aufkochen
lassen. Die Kuvertiire dazugeben. Energisch weiterriihren,
bis eine glatte und homogene Textur entsteht. Auf 4 °C ab-
kiihlen lassen und im Kiihlschrank aufbewahren.

KONDITORCREME MIT KOKOSNUSS

380g
430g
105¢
68g
6g
35g

1024g

Reisdrink
Kokosnusspiiree
Zucker

Gelcrem heif3
Natur Emul

Desodoriertes
Kokosfett

Insgesamt

Reisdrink mit Kokosnusspiiree vermischen. Gelcrem heif3
in einem zweiten Gefaf mit Zucker und Natur Emul ver-
mischen. Beide Teile mithilfe eines Schneebesens ver-
mischen und unter Rihren bis zum Siedepunkt aufkochen.
Vom Herd nehmen und das Kokosfett hinzugeben. Gut mit
dem Schneebesen verriihren, bis eine glatte und homogene
Creme entsteht.

KONDITORCREME MIT HIMBEERE

350g
425g
115¢g
75g
78
50g

1022g

Reisdrink
Himbeerplree
Zucker
Gelcrem heif3
Natur Emul

Desodoriertes
Kokosfett

Insgesamt

Reisdrink mit Himbeerpiree vermischen. Gelcrem heif} in
einem zweiten Gefafl mit Zucker vermischen. Beide Teile
mithilfe eines Schneebesens vermischen und unter Rihren
bis zum Siedepunkt aufkochen.Vom Herd nehmen und das
Kokosfett sowie Natur Emul hinzugeben. Vermischen bis
zum Erreichen einer glatten und homogenen Creme.

KONDITORCREME MIT PISTAZIE

700g
120g
60g
1,58
7g
100¢g
40g

15g
1043,5¢

Reisdrink
Zucker
Gelcrem heif3
Salz

Natur Emul
Pistazienpaste

Desodoriertes
Kokosfett

Sonnenblumendél
Insgesamt

Den Zucker mit Salz und Gelcrem vermischen. Pistazienpas-
te in einem zweiten Gefaf3 mit Sonnenblumendl, Kokosfett
und Natur Emul vermischen. Die trockenen Zutaten mit

dem Pflanzendrink mischen und bis zum Siedepunkt unter
stéandigem Ruhren mit einem Schneebesen aufkochen
lassen. Vom Herd nehmen und die Mischung aus fetthaltigen
Zutaten und Natur Emul hinzugeben. Gut vermischen, bis
eine glatte und homogene Creme entsteht.
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Die emulgierende Funk-
tion des Eigelbs ersetzen
wir durch Natur Emul.
Gelcrem heif3 erzeugt
eine dickliche Textur und
sorgt fiir eine Creme mit
einem sehr intensiven
Schokogeschmack und
cremiger Textur.

In diesem Fall ist der
Ersatz des Eigelbs auch
wichtig, um den Kokos-
geschmack zu erhalten.
Neben Natur Emul und
Gelcrem heif fiigen wir
Kokosfett hinzu, um
das cremige Gefiihl zu
verstdrken.

Hergestellt aus
Himbeerpiiree mit einem
Teil Reisdrink, durch

das Hinzufiigen von
Friichten weichen wir
nicht vom Geschmack
und der Textur einer
Konditorcreme ab. Als
Emulgator verwenden wir
Natur Emul und dicken
mit Gelcrem heif3 an.

Wir kénnen Cremes mit
100 % Fruchtpiree mit
Gelcrem kalt herstellen.

Eine Creme mit
intensivem Pistazien-
geschmack, dank der
Einarbeitung von Pista-
zienpaste. Wir ersetzen
das Eigelb durch Natur
Emul, dicken mit Gelcrem
an und fligen Kokosfett in
Kombination mit Ol hinzu,
um die Textur leichter zu
machen.



GRUNDZUBEREITUNGEN DER PATISSERIE

Geleecremes sind &hnliche Zubereitungen wie Cremes, allerdings mit einer
cremigeren und kompakteren Textur. Sie eignen sich ideal fur die Herstellung von
Mousse- oder Tértchen-Fiillungen und sind schnittfest. Diese Textur eignet sich
auch zur Herstellung von Nocken.

Die Geleecremes werden generell auf der Basis einer englischen Creme (Milch,
Sahne, Eigelb, Zucker) zubereitet, wobei Aromen oder Geschmacksstoffe wie
Schokolade, Niisse, Gewlirze oder Friichte und Gelatine hinzugefiigt werden, um
eine festere Textur zu erzielen.

Milch kann durch Pflanzendrink, Eigelb durch Natur Emul und tierische Gelatine
durch verschiedene Pektine ersetzt werden.

Wir fiigen auch Pflanzenfasern wie Inulin
hinzu, um sehr cremige Texturen zu erzielen,
und erzeugen so die Geschmeidigkeit,

fiir die gewéhnlich Sahne in Geleecreme-

Rezepten sorgt. 4—\

Es gibt zahlreiche Pektine, die uns Durch Ersetzen eines Teils der Sahne
helfen kénnen, je nach Geleecreme durch Inulin, einem Ballaststoff,
unterschiedliche Texturen zu erzeugen. In reduzieren wir den Fettgehalt des

. . . . . . Rezepts und stellen somit eine leich-
diesem Fall arbeiten wir hauptséchlich mit tere und gestinders Patisserie her.
Pektin Nappage X58 und Pektin Fruit NH.

Gelatine Natur Emul Pektin 1%

Eigelb
1% 1%

7%

Kuvertiire
Schokolade
30%

Kuvertiire SN

Schokolade
30% Wir analysieren das

Rezept einer klassischen
Schokoladengeleecreme
und suchen nach
Zutatenalternativen,

um wichtige Zutaten

Ir:julin R zu ersetzen und die

oder i . .

ek Sahne 30% Pflanzenfett Pﬂanszse(;)d””k gleiche Textur mit 100 %
ucxer 3% pflanzlichen Produkten zu

3% .
erreichen.
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GRUNDZUBEREITUNGEN DER PATISSERIE

ERSATZZUTATEN FUR DIE HERSTELLUNG
VON GELEECREMES AUF PFLANZENBASIS

Natur Emul

Kann den emulgierenden Teil des Eigelbs, das Lecithin, ersetzen.
Es bietet eine wichtige Funktion, um eine korrekte Emulsion

der Creme zu erreichen. Es kann auch durch Soja- oder
Sonnenblumenlecithin ersetzt werden.

Inulin kalt

Durch die Zugabe von Inulin in Geleecreme-Rezepten gelingt es, das Fett
von Eigelb und Sahne zu ersetzen. Zudem ist es eine perfekte Zutat fir
Geleecremes, da es fiir Textur und ein fettiges Gefiihl im Mund sorgt und
somit ideal fiir diese Art der Zubereitung ist.

Fettiges Mundgefiihl

Pektin Fruit NH | Pektin Nappage X58

Pektine kdnnen die Gelierfunktion von tierischer Gelatine ersetzen und
bieten zudem eine cremigere und weniger elastische Textur als tierische
Gelatine. Verwenden Sie fiir saure Geleecremes Pektin Fruit NH und

flr nicht saure Geleecremes Nappage X58.

Desodoriertes Kokosfett

Wir kdnnen das Fett in Eigelb und Sahne durch pflanzliche Fette wie
desodoriertes Kokosfett ersetzen. Eine weitere gute Option ist die
Verwendung von Sheabutter.
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GRUNDZUBEREITUNGEN

[ITRONENGELEECREME

300g
350g
180g
13g
10g
10g

140g

30g
1033g

Zitronensaft
Wasser
Zucker

Pektin Fruit NH
Natur Emul

Geriebene
Zitronenschalen

Desodoriertes
Kokosfett

Inulin kalt
Insgesamt

Den Zucker mit Pektin und Inulin vermischen. In einer
weiteren Schiissel Zitronensaft, Wasser und mit einer
Microplane Kiichenreibe fein geriebene Zitronenschale ver-
mischen. Die Fliissigkeiten auf 40 °C erhitzen und

die trockenen Zutaten nach und nach einstreuen und
gleichzeitig riihren. Zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen
und auf 45 °C abkiihlen lassen. Das Kokosfett hinzufiigen
und mit einem Rihrgeréat gut verrithren. So schnell wie
moglich auf 4 °C abkiihlen. Vor der Verwendung 12 Stunden
im Kihlschrank aufbewahren.

SCHOKOLADENGELEECREME

550g
g
100g
10g
260g
50g

30g
1001g

Reisdrink

Salz

Zucker

Pektin Nappage X58
Dunkle Schokolade 70%

Desodoriertes
Kokosfett

Sonnenblumendél
Insgesamt

ERDBEERGELEECREME

750g
5g
160g
30g
140g

15g
1100g

Erdbeerpiiree
Natur Emul
Zucker

Inulin kalt

Desodoriertes
Kokosfett

Pektin Fruit NH
Insgesamt

Den Zucker und das Pektin vermischen. Beiseitestellen.
Pflanzendrink auf 40 °C erwarmen. Das Salz und die Pektin-
Zuckermischung unter standigem Riithren hinzugeben.
Mischung aufkochen.Vom Herd nehmen und das
Sonnenblumendl, die Schokolade und zuletzt das Kokosfett
hinzugeben. Mit einem elektrischen Riihrgerat emulgieren,
bis eine schéne Emulsion entsteht. In die gewiinschten
Schalchen verteilen. Damit die Geleecreme gut kristallisiert,
6 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Den Zucker mit Inulin, Natur Emul und Pektin vermischen.
Beiseitestellen. Das Erdbeerpiiree auf 40 °C erhitzen und die
vorherige Mischung nach und nach unter standigem Riihren
hinzugeben. Zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und auf
45 °C abkiihlen lassen. Das Kokosfett hinzufligen und mit
einem Rihrgerét aufschlagen. In die gewiinschten Schélchen
verteilen und 6 Stunden im Kiihlschrank aufbewahren, bis
zur vollstandigen Kristallisierung.

HASELNUSSGELEECREME

600g
2g
150¢g
30g
13g
50g

150¢g
30g
1025g

Wasser

Salz

Zucker

Natur Emul

Pektin Nappage X58

Desodoriertes
Kokosfett

Haselnusspaste
Inulin kalt
Insgesamt

Den Zucker und das Pektin vermischen. Beiseitestellen.
Separat die reine Haselnusspaste und Natur Emul in einer
Schiissel vermischen, bis eine homogene Emulsion entsteht.
Wasser auf ca. 40 °C erhitzen, Zucker-Pektinmischung nach
und nach unter standigem Rihren zugeben. Mischung
aufkochen.Vom Herd nehmen und die Mischung aus Natur
Emul und Paste und zuletzt das Kokosfett hinzugeben. So
lange riihren, bis eine schéne Emulsion entsteht. In die ge-
wiinschten Formen verteilen und 6 Stunden im Kiihlschrank
aufbewahren, bis zur vollstandigen Kristallisierung.
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Die emulgierende Funktion
des Eigelbs ersetzen wir
durch Natur Emul.
Angesichts des Sdurege-
halts des Rezepts gelieren
wir mit Pektin Fruit NH.
Kokosfett und Inulin
sorgen fiir die Cremigkeit.
So erzielen wir ein sehr
frisches und gleichzeitig
sehr cremiges Ergebnis.

Wir fiigen Pektin
Nappage X58 hinzu, um
flir Textur zu sorgen, und
Kokosfett, um das fettige
Gefiihl zu verstdrken.

Da es sich um ein Rezept
mit Friichten handelt,
gelieren wir mit Pektin
Fruit NH, das besser zum
Gelieren sdurehaltiger
Zutaten geeignet ist.

Wir fiigen Inulin und
Kokosfett hinzu, um fir
Cremigkeit zu sorgen,
und Natur Emul fiir eine
korrekte Emulsion.

Fir Geleecremes mit
Nissen ist es ideal,
Nusspasten zu verwen-
den. In diesem Fall
gelieren wir mit Pektin
Nappage X58, ergénzen
das fettige Gefihl mit
Inulin und Kokosfett
und verwenden Natur
Emul fiir eine korrekte
Emulsion.



GRUNDZUBEREITUNGEN DER PATISSERIE

Eine Mousse ist eine Zubereitung, deren Hauptmerkmal eine luftige Textur
ist. Dies wird durch Zugabe von Baiser und/oder halbgeschlagener Sahne
zu einer aromatisierten Basiscreme, wie einer Gewlrz-, Frucht-, Nuss- oder
Schokoladencreme, erreicht.

Dieser Basiscreme wird traditionell Eigelb hinzugefiigt, um sie anzudicken, was die
Emulsion férdert und Fett hinzufiigt. Bei einigen moderneren Mousse- Rezepten
wird das Eigelb weggelassen, sodass auch mildere Aromen, wie die von Friichten,
die sonst durch den Eigeschmack verdeckt wiirden, voll zur Geltung kommen.

Abhangig von der Art der Mousse und der Présentation, die Sie ihr geben
mdchten, wird Gelatine hinzugefiigt, um eine feste Textur zu erzielen und
Zubereitungen wie Torten oder Kuchen eine schnittfeste Konsistenz zu verleihen.

Es gibt auch andere Arten von Mousse, wie etwa die Bavaroise, die aus
Vanillecreme hergestellt wird mit halbgeschlagener Sahne und Gelatine.
Ein weiterer Typ wéare Chiboust, die eher einer Creme ahnelt, bei der dem
Grundrezept von Konditorcreme Baisermasse hinzugefuigt wird.

Es gibt verschiedene Mdglichkeiten, eine 100 %ig pflanzliche Mousse herzustellen.

Um die emulgierende Funktion des Eigelbs in der Basiscreme zu ersetzen,
empfehlen wir die Verwendung von Natur Emul in Kombination mit Stabilisatoren
wie Guarkernmehl, die uns helfen, die Creme bei Bedarf anzudicken und zu
stabilisieren (z. B. in Mousses auf Basis von Fruchtpliree).

Das Eiweif3 wird durch Proteine wie Sojawhip oder Potatowhip Cold ersetzt. Bei
der Zubereitung einer Mousse aus Produkten mit hohem Gewicht oder hohem
Fettanteil empfehlen wir, fiir die Herstellung der Baisermasse Potatowhip Cold zu
verwenden, das fir ein wenig mehr Stabilitdt sorgt. Sojawhip ist ideal fiir leichtere
Baisermassen wie Zitrusfrucht- und Gewdirz-Baiser.

Bei Verwendung von Sahne ersetzen
wir lediglich das Fett und verwenden

Pflanzenfett wie Kokosfett oder Diese Gelatine ist ein pflanzliches
Sheabutter. Wenn wir kein Fett hinzufiigen Geliermittel, das speziell fiir Mousse
wollen, aber das Fettgefiihl beibehalten entwickelt wurde und sehr gut ein-

. . . . pee gefroren werden kann.
méchten, kénnen wir Inulin beifiigen.

SchlieBlich ersetzen wir die Gelatine
tierischen Ursprungs durch Vegan Mousse Gelatine, eine speziell fiir diese
Anwendung hergestellte pflanzliche Gelatine.
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GRUNDZUBEREITUNGEN DER PATISSERIE

TN

Wir ersetzen Zutaten

Nusspaste Nusspaste tierischen Ursprungs und
17%

25%

erhalten die gleiche Textur
mit 100 %ig pflanzlichen
Reisdrink Zutaten, wobei gleichzeitig
<o der Geschmack gesteigert
wird.

1%
Eiwei3 20% Gelatine Natur Emul

1% Sojawhip 2%

Vegan
Mousse
Gelatine 2%

JO] Zochor — weriger 1515

Eigelb
2%

ERSATZZUTATEN FUR DIE HERSTELLUNG
VON MOUSSES AUF PFLANZENBASIS

Natur Emul

Kann den emulgierenden Teil des Eigelbs, das Lecithin, ersetzen.
Diese wichtige Funktion ist fiir die korrekte Emulsion der Basiscreme
unerlésslich. Es kann auch durch Soja- oder Sonnenblumenlecithin
ersetzt werden.

Sojawhip | Potatowhip| Potatowhip Cold

Kann als Ersatz fiir Eiweif8 zur Herstellung von Mousse und

Baisers verwendet werden. Wir empfehlen die Verwendung von
Potatowhip Cold wegen seines neutralen Geschmacks und seiner
Emulgierfahigkeit, die Textur, Stabilitat und Mundgefiihl verbessert.

Auflockerung




GRUNDZUBEREITUNGEN DER PATISSERIE

ERSATZZUTATEN FUR DIE HERSTELLUNG
VON MOUSSES AUF PFLANZENBASIS

SANMOUSSE
K m—

—F
41

Vegan Mousse Gelatine
Vegan Mousse Gelatine wurde speziell entwickelt, um tierische Gelatine
in Mousses zu ersetzen.

Desodoriertes Kokosfett | Inulin
Wir kénnen das fettige Mundgefiihl ersetzen, indem wir ein Pflanzenfett
wie Kokosfett oder Sheabutter oder stattdessen Inulin verwenden.

Fettzufuhr / fettiges Mundgefiihl

Guarkernmehl | Johannisbrotkernmehl | Xanthan-Gummi
In manchen Féllen ist es wichtig, der Basiscreme mehr Dicke zu

verleihen, was durch Eigelb gelingt, wenn die Creme erhitzt wird.

Guarkern- und Johannisbrotkernmehl sowie Xanthan-Gummi erfiillen

dieselbe Funktion, ohne Geschmack hinzuzufiigen. Die Zubereitung

kann auch mit Gelcrem heif3 oder kalt angedickt werden.

Stabilisierung
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GRUNDZUBEREITUNGEN

SCHOKOLADENMOUSSE

350¢g
15g
160g
8g
100¢g
g
30g
350g
1014g

Wasser (1)

Vegan Mousse Gelatine
Wasser (2)

Potatowhip Cold
Zucker
Xanthan-Gummi
Sonnenblumendél
Dunkle Schokolade 70%
Insgesamt

ZITRONENMOUSSE

190g
110g
5g
90g
25g
8g
80g

250g
15¢g
80g
80g
80g
g
1014g

Zitronensaft (1)
Wasser (1)

Natur Emul

Zucker (1)

Vegan Mousse Gelatine
Gelcrem heif3

Desodoriertes
Kokosfett

Wasser (2)
Sojawhip
Zitronensaft (2)
Zucker (2)

Inulin kalt
Xanthan-Gummi
Insgesamt

PEKANNUSS-MOUSSE

280¢g
380¢g
78
15g
150¢g
758
130g
40g
1,58
1011¢g

Pekannusspaste
Reisdrink

Natur Emul

Vegan Mousse Gelatine
Wasser

Potatowhip Cold
Zucker

Inulin kalt

Salz

Insgesamt

Die Schokolade bei 55 °C schmelzen und mit dem Sonnenblu-
mendl verriihren, bis eine homogene Mischung entsteht. Das
Wasser (1) mit Vegan Mousse Gelatine unter standigem Riih-
ren aufkochen lassen. Dann lber die Schokoladenmischung
gieBen und mit einem elektrischen Rihrgerat emulgieren.
Das Wasser (2) separat mit Potatowhip Cold mischen und mit
dem Elektromixer aufschlagen. Sobald es halb aufgeschlagen
ist, den Zucker mit dem Xanthan-Gummi vermischt dazuge-
ben. Etwa 10 Minuten lang weiterschlagen. Die 55 °C warme
Schokoladenemulsion nach und nach zu der Baisermasse
geben und bei mittlerer Geschwindigkeit mixen.

Zitronensaft (1) mit Wasser (1), Zucker (1), Gelcrem heif3,
Vegan Mousse Gelatine und Natur Emul vermischen. Unter
standigem Ruhren mit einem Schneebesen aufkochen.
Vom Herd nehmen. Das Kokosfett hinzufiigen und mit
einem Rihrgerat gut verriihren. Sojawhip in einem zweiten
GefaB3 mit Zitronensaft (2) und Wasser (2) vermischen und
mit dem Rihrgerat aufschlagen. Halb aufgeschlagen den
zuvor mit Inulin und Xanthan-Gummi vermischten Zucker (2)
hinzufiigen und weitere 10 Minuten bei mittlerer Geschwin-
digkeit schlagen. Die erste Mischung auf 60 °C erhitzen

und im Elektromixer bei mittlerer Geschwindigkeit zu der
Baisermasse geben, bis eine homogene Mischung entsteht.
Entfernen und sofort verwenden.

Nusspaste und Natur Emul vermischen. Reisdrink mit Vegan
Mousse Gelatine mischen und aufkochen, dabei unablassig
rithren.Vom Herd nehmen und tber die Mischung aus Paste
und Natur Emul gie3en. Mithilfe des Riihrgerats emulgieren.

In einem zweiten Gefaf} Wasser, Salz und Potatowhip Cold mit
dem Elektromixer aufschlagen. Nach der Halfte der Schlagzeit
die Mischung aus Zucker und Inulin nach und nach dazugeben.
Etwa 10 Minuten lang bei mittlerer Geschwindigkeit weiter-
schlagen. Wenn die erste Mischung eine Temperatur von 55-60
°C erreicht hat, nach und nach zur Baisermasse geben und bei
mittlerer Geschwindigkeit weiterschlagen.

CASSISMOUSSE (SCHWARZE JOHANNISBEERE]

270g
500g
90g
50g
2g
14g
20g
60g

1006g

Cassispuree (1)
Cassispuree (2)

Zucker

Inulin kalt
Guarkernmehl
Sojawhip

Vegan Mousse Gelatine

Desodoriertes
Kokosfett

Insgesamt

Das Puree (2) mit dem Guarkernmehl und Vegan Mousse
Gelatine mit einem Riihrgeréat zu einer homogenen Masse
verrithren. Aufkochen. Das Kokosfett hinzufligen und erneut
emulgieren. Sojawhip in einem zweiten Gefafl mit Frucht-
puree (1) vermischen und mit dem Rihrgerat aufschlagen.
Sobald die Masse halb aufgeschlagen ist, den zuvor mit
Inulin gemischten Zucker nach und nach hinzufiigen und
weitere 5 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit schlagen.
Wenn die erste Mischung eine Temperatur von 60 °C erreicht
hat, nach und nach zur Baisermasse geben und bei mittlerer
Geschwindigkeit weiterschlagen.
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Wir fertigen eine Baiser-
masse mit Potatowhip Cold
und Xanthan-Gummi an,
um ein sehr stabiles Baiser
zu erhalten, das seine
Struktur nicht verliert,
wenn es mit Schokolade
gemischt wird. Vegan
Mousse Gelatine sorgt fiir
ein leichtes Gelieren.

Zitrusfruchtmousses sind
aufgrund der geringen Textur
des Zitrusfruchtsafts und des
hohen Sduregehalts komplex.
Wir bereiten eine mit Gelcrem
hei3 angedickte Basiscreme
vor und eine Baisermasse mit
Sojawhip und Xanthan-Gummi.
Wir figen Natur Emul als
Emulgator hinzu und gelieren
mit Vegan Mousse Gelatine.
AuBerdem sorgen wir fiir

ein fettiges Gefiihl mit einer
Kombination aus Kokosfett
und Xanthan-Gummi.

Nusspasten besitzen ein
ziemliches Gewicht, deshalb
bereiten wir die Baisermasse
mit Potatowhip Cold zu. Wir
emulgieren die Creme mit
Natur Emul und geben ihr
mit Vegan Mousse Gelatine
Struktur. Inulin sorgt fiir ein
fettiges Gefihl und bringt
Struktur.

Wir verleihen dem Piiree
aus Schwarzer Johannis-
beere mit Guarkernmehl
eine dickere Textur.
Zudem verwenden wir

fir die Baisermasse
Sojawhip. Wir gelieren mit
Vegan Mousse Gelatine
und Kokosfett und Inulin
liefern Fett.



GRUNDZUBEREITUNGEN DER PATISSERIE

Die Ganache ist eine Patisserie-Zubereitung, die aus einer Schokoladenemulsion
und Sahne besteht. Je nach den Anteilen von Schokolade und Sahne ist sie mehr
oder weniger dunkel, weich oder fest. Sie kann auch mit weier Schokolade
hergestellt werden. Sie wird normalerweise mit Gewiirzen oder Alkohol aromatisiert.

Sie wird als Fiillung oder Uberzug in Patisseriezubereitungen wie Pralinen,
Torten, Teegeback etc. verwendet.

Sie wird hergestellt, indem die Sahne zum Kochen gebracht und die gehackte
Schokolade hinzugegeben und untergertihrt wird. Sie wird je nach Bedarf
emulgiert und mit den gewiinschten Zutaten aromatisiert.

Je nach Anwendung variieren die Anteile. Um beispielsweise eine Ganache zum

Fillen herzustellen, ist eine kompakte Textur erforderlich, damit die Praline sich
verschlieBen lasst. Flr geschnittene Pralinen (umhullt von einem Uberzug) wird
eine noch kompaktere Textur benétigt. Um jedoch Triffel herzustellen oder eine
Ganache fir Uberz[]ge, wird eine weichere und formbare Textur benétigt.

Die Grundrezeptur besteht aus Schokolade und Sahne, es werden jedoch auch
andere Produkte wie technischer Zucker (Glukose, Invertzucker) hinzugefiigt,
um die Haltbarkeit zu verlangern und Feuchtigkeit und Elastizitat zu verleihen.
Beispielsweise bei der Zubereitung von Fillungen fir Pralinen, die lange
aufbewahrt werden. Es wird haufig auch Fett, zum Beispiel Butter, hinzugefigt,
um sie fester und glatter zu machen und ihnen Glanz zu verleihen.

Es ist wichtig klarzustel-
Um Ganaches mit Zutaten pflanzlichen Ursprungs herzustellen, muss len, dass wir in Rezepten
grundsitzlich die Sahne ersetzt werden. Unter Beriicksichtigung des Fettgehalts L’I:Z";\’;'E:;fﬁ:i:ggse
ersetzen wir sie durch Fette pflanzlichen Ursprungs wie Kokosfett oder Sheabutter auch die Milch ersetzen
oder durch Ballaststoffe wie Inulin. Wir kénnen auch das Eiweif3 in der Sahne, das missen, die die Schokolade

als Emulgator dient, durch Sojawhip , Potatowhip Cold oder Natur Emul ersetzen. selbst enthiilt. Derzeit
/\- gibt es Schokoladen, die
andere Zutaten enthalten,

Bei Rezepten mit Butter empfehlen wir, diese durch pflanzlichen Butterersatz um weiBer oder Milch-
zu ersetzen (siehe S. 23).

schokolade so nahe wie
moglich zu kommen: etwa
Amatika von Valrhona,
eine kostliche Schokolade
mit Mandeln anstelle von
Milch.

Zucker 10% Zucker 10%

Kakaolgutter
Schokolade e
40%

Wasser 32%

Sojawhip 1%
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GRUNDZUBEREITUNGEN DER PATISSERIE

ERSATZZUTATEN FUR DIE HERSTELLUNG VON GANACHES
AUF PFLANZENBASIS

Sojawhip
Ersetzt das Eiweif3 der Sahne, das fir die Emulsion und
Auflockerung sorgt.

Auflockerung

Potatowhip Cold

Aus Kartoffeln extrahierte Proteine. Kann frisches Eiweif} in kalten Zubereitungen
ersetzen. Funktioniert mit allen Arten von fettfreien Flissigkeiten. Kann zur
Herstellung von rohen Baisers, Mousses und kalten Sof3en verwendet werden.
Neutraler Geschmack, tragt zur Verstarkung von Aromen bei.

Auflockerung

Desodoriertes Kokosfett | Inulin

Wir kénnen das Fett oder das fettige Geflihl der Sahne durch ein
pflanzliches Fett wie Kokosfett oder Sheabutter oder stattdessen Inulin
ersetzen. Wir kdnnen die Butter in der Ganache auch durch pflanzlichen
Butterersatz ersetzen (siehe S. 23).

Fettzufuhr / fettiges Mundgefihl

OO C



GRUNDZUBEREITUNGEN DER PATISSERIE

GRUNDZUBEREITUNGEN

GANACHE FUR PATISSERIE UND MACARONS

320g Wasser
60g Cremsucre*
80g Glukosesirup 40 DE
4g  Sojawhip
400g Schokolade 70%

50g Desodoriertes
Kokosfett

914g Insgesamt

Wasser mit den Zuckersorten in einem Stieltopf vermischen
und aufkochen. Uber die Schokolade gief3en. Gut verrihren,
um eine schéne Emulsion zu erhalten. Desodoriertes
Kokosfett hinzufligen und weiterriihren, bis eine glatte,
glanzende Ganache entsteht. Mit Frischhaltefolie bedecken
und kristallisieren lassen.

GANACHE FUR GESCHNITTENE PRALINEN

220g Wasser
40g  Sorbitol
40g Cremsucre*
90g Glukosesirup 40 DE
6g Sojawhip
350g Schokolade 70%
60g Kakaobutter

200g Pflanzlicher
Butterersatz

1006g Insgesamt

Das Wasser mit Sorbitol, Cremsucre und Glukose auf 35 °C
erhitzen. Sojawhip zugeben und mit dem Schneebesen
verriihren. Schokolade und Kakaobutter separat bei 50 °C
schmelzen. Die erste Mischung aus Wasser und Zucker tiber
die Kuvertiire gieflen und mit dem elektrischen Riihrgerat
emulgieren. Die geschmolzene Kakaobutter und den pflanz-
lichen Butterersatz hinzufiigen. Mit dem elektrischen Riihr-
gerat emulgieren und in einen Rahmen gief3en. 24 Stunden
im Kihlschrank kristallisieren lassen und schneiden.

PASSIONSFRUCHT-GANACHE

50g Wasser

270g Passionsfruchtpiree
80g Glukosesirup 40 DE
20g Cremsucre*
50g Desodoriertes

Kokosfett
530g Schokolade 50%
5g Sojawhip

1005g Insgesamt

MANDEL-GANACHE

300g Mandeldrink

5g Salz

50g Invertzucker

250g Schokolade Amatika 46%
140g Kakaobutter
250g Mandelpaste

5g Sojawhip

1000g Insgesamt

Wasser und Piree mit Glukose und Cremsucre vermischen.
Zum Kochen bringen. Uber die Schokolade gieBen. Mit

einem Rihrgerat aufschlagen. Das desodorierte Kokosfett
hinzufiigen und erneut emulgieren, bis eine glatte, gldnzende
Ganache entstanden ist. 24 Stunden im Kihlschrank kristal-
lisieren lassen.

Den Mandeldrink mit dem Salz, Sojawhip und dem
Invertzucker erhitzen und aufkochen lassen. Separat die
Mandelpaste mit der Schokolade und der bei 40 °C
geschmolzenen Kakaobutter vermischen. Den heiflen
Mandeldrink der vorherigen Mischung hinzufiigen und
alles mit einem elektrischen Riihrgerat emulgieren.

Die Mischung 24 Stunden bei 4 °C kaltstellen, damit

sie richtig kristallisiert.
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Die Sahne durch Wasser
ersetzen, das Fett durch
Kokosfett und das Protein
durch Sojawhip, das beim
Emulgieren hilft. Wir
stellen eine Mischung mit
technischem Zucker her, der
fir ldngere Konservierung,
Struktur und Elastizitdt
sorgt und gleichzeitig die
SiBe reduziert.

Wir ersetzen die Sahne
durch Wasser, fiigen das
Fett in Form von Kakaobut-
ter hinzu, um die Struktur
zu erhdrten, und das Protein
in Form von Sojawhip, das
beim Emulgieren hilft. Wir
stellen eine Mischung aus
technischem Zucker her, der
fir ldngere Konservierung,
Struktur und Elastizitdt
sorgt. AuBBerdem ersetzen
wir die Butter durch einen
pflanzlichen Ersatz.

In diesem Fall ersetzen
wir die Fliissigkeit der
Sahne durch Fruchtpiree.
Wir fligen Sojawhip zum
Emulgieren hinzu und
ersetzen den Fettanteil
durch Kokosfett, das fiir
eine sehr cremige Textur
sorgt.

Wir ersetzen die Sahne
durch Mandeldrink mit
Kakaobutter und Mandel-
paste, um den Fettanteil zu
ersetzen. AuBBerdem arbei-
ten wir mit der Schokolade
Amatika, um ein Aussehen
und einen Geschmack zu
erzielen, der Milchschoko-
lade dhnelt. Wir emulgieren
das Ganze mit Sojawhip.

* Invertzucker
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Beim Glasieren wird Mousse, Biskuit oder auch ein Keks vollstandig oder
teilweise mit einem siilen und glanzenden Uberguss bedeckt. Der Uberguss
wird fiir verschiedene Zwecke hergestellt: als Dekoration, um Glanz zu verleihen,
als Schutz, um die Patisserie zu schitzen und sie beispielsweise vor dem
Austrocknen zu bewahren, oder auch um zuséatzliche Textur hinzuzufligen oder
den Geschmack der Zubereitung abzurunden.

Es gibt verschiedene Arten von Glasuren:

Grundrezept. Beim Grundrezept fir Glasuren werden Puderzucker und Wasser
miteinander vermischt. Diese Glasur wird normalerweise zum Glasieren

von Geback wie etwa Donuts verwendet. Die Donuts werden heif3 in diese
Mischung aus Wasser und Zucker getaucht und beim Trocknen erhéalt man
dank der Kristallisation des Zuckers ein glanzendes Ergebnis.

Zuckerguss. Der Zuckerguss wird haufig zum Uberziehen von Kastenkuchen
verwendet und besteht aus Eiweif3, Puderzucker und Zitronensaft. Er wird
leicht aufgeschlagen, aufgetragen und trocknet in kiirzester Zeit.

Frosting oder Buttercreme. Dabei handelt es sich um Glasuren, die
aufgeschlagen werden und durch das Aufschlagen von Fett, Butter oder
Palmfett mit Puderzucker und in einigen Fallen durch Hinzufligen von
Frischkase hergestellt werden. Sie werden auf Kuchen oder Cupcakes gespritzt.

Fondant oder formbare Paste. Sie werden hergestellt, indem Puderzucker mit
Wasser, Fett und Feuchthaltemitteln wie Glycerin gemischt wird, wodurch eine
Paste entsteht, mit der Kuchen bedeckt werden kdnnen.

Alle diese Glasuren kdnnen mit verschiedenen Aromen und Farbstoffen
aromatisiert und geféarbt werden.

Es gibt modernere Glasuren wie Glitzer- oder Spiegelglanz. Sie bestehen aus
einer leicht gelierten zuckerhaltigen, flissigen Basis. Diese gibt es in zahlreichen
Varianten und mit unterschiedlichen Zutaten, von neutralen Glasuren, die nur
Glanz verleihen, zum Beispiel den Friichten eines Kuchens, bis hin zu solchen,
die mit Kakao, Fruchtplrees oder Niissen aromatisiert werden. Diese Arten von
Glasuren sind flussiger und werden aufgetragen, indem das Gebackstick in die
flissige Glasur getaucht oder diese liber das Gebéackstlick gegossen wird.

Je nach Art der Glasur missen wir verschiedene Zutaten tierischen In Glasurrezepten finden
Ursprungs ersetzen. sich meist weitere Zutaten
I/_ wie Kondensmilch und

Sahne, die Glanz und

Bei Glasuren vom Typ Zuckerguss missen wir das Eiweif3 durch Pflanzenproteine Cremigkeit verleihen.

wie Potatowhip oder Sojawhip ersetzen.

In den Buttercremes oder Frostings verwenden wir den pflanzlichen Butterersatz
und flir die Spiegelglasuren verwenden wir Pektine anstelle von tierischer Gelatine.
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N

In diesem Fall

nehmen wir eine
Schokoladenspiegelglasur
als Orientierung,

20% um zu erlautern,

welche pflanzlichen
Ersatzprodukte verwendet
werden kénnen.

Gelatine
2%

Schokolade
0,

Wasser 25%

ERSATZZUTATEN FUR DIE HERSTELLUNG VON GLASUREN
AUF PFLANZENBASIS

Pektin Fruit NH | Pektin Nappage X58

Pektine kdnnen die Gelierfunktion der tierischen Gelatine ersetzen.

Pektin liefert zudem eine cremigere, aber weniger elastische Textur als tierische
Gelatine. Fir saure Zutaten wie Friichte verwenden wir Pektin Fruit NH und

fur nicht saure Zutaten wie Schokolade oder Niisse Nappage X58.

Sojawhip | Potatowhip
Diese beiden Produkte erméglichen es, das Protein des Eiweif3es im
Zuckerguss zu ersetzen.

Auflockerung

Desodoriertes Kokosfett

Wir kdnnen das Fett der Sahne durch pflanzliches Fett wie Kokosfett oder
Shea- bzw. Kakaobutter ersetzen. Wir kdnnen die Butter in der Glasur durch
den pflanzlichen Butterersatz ersetzen (siehe S. 23).
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GRUNDZUBEREITUNGEN

NEUTRALER UBERGUSS

450g Zucker
350g Wasser (1)
200g Glukosesirup 40 DE
5g Pektin Fruit NH
1,56g Zitronensaure
1,5g Wasser (2)
1008g Insgesamt

HIMBEERGLASUR

220g Himbeerplree
10g Pektin Fruit NH

560g Wasser

200g Zucker

0,5g Wasserldsliche, rote
Lebensmittelfarbe in
Pulverform

990,5g Insgesamt

ZITRONENGLASUR

580g Wasser
250g Zucker

23g Pektin Fruit NH
140g Zitronensaft

17g Gelber Farbstoff
Food Colour

1010g Insgesamt

Das Wasser (1) in einen Topf geben. Separat Pektin und
Zucker mischen. Wenn das Wasser 40 °C erreicht hat, nach
und nach die Zucker-Pektinmischung hinzufiigen. Unter
Riihren aufkochen, dabei unabléssig mit einem Schneebesen
rithren. Die Glukose hinzufiigen und erneut aufkochen.

Vom Herd nehmen. Das Wasser (2) mit der Zitronenséure
vermischen, bis eine homogene Mischung entsteht. Diese
Mischung zu der vorherigen Mischung dazugeben. Mit
Frischhaltefolie bedecken und 24 Stunden ruhen lassen.
Zum UbergieBen auf 35-40 °C erwéarmen.

Das Wasser auf 40 °C erwarmen. Pektin NH mit Zucker
mischen und nach und nach zum Wasser dazugeben, dabei
unablassig mit dem Schneebesen riithren. 3 Minuten leicht
kécheln lassen. Vom Herd nehmen und Himbeerpliree sowie
Farbstoff dazugeben. Gut mischen, um eine homogene
Mischung zu erhalten. 24 Stunden bei 4 °C kaltstellen. Zum
UbergieBen auf 35-40 °C erwédrmen.

Das Wasser auf 40 °C erwédrmen. Pektin mit Zucker
mischen und nach und nach zum Wasser dazugeben, dabei
unablassig mit dem Schneebesen riihren. Unter Riihren
aufkochen.Vom Herd nehmen und den Zitronensaft sowie
den Farbstoff hinzufligen. 24 Stunden bei 4 °C kaltstellen.
Zum UbergieBen auf 35-40 °C erwarmen.
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Wir verwenden das
Pektin Fruit NH als
Geliermittel, das fiir eine
sanfte, thermoreversible
Gelierung und eine gute
Frostbestdndigkeit sorgt.

Wir ersetzen das Wasser
der neutralen Glasur
durch ein Fruchtpliiree
oder Fruchtsaft. Diese
Glasur verleiht dem
Gebdckstlick einen sehr
intensiven Fruchtge-
schmack sowie Glanz
und Schutz.



GRUNDZUBEREITUNGEN DER PATISSERIE

GRUNDZUBEREITUNGEN

GLASUR DUNKLE SCHOKOLADE

300g
240g

6g
140g
200g
100g

20g
1006 g

Zucker

Wasser

Pektin Nappage X58
Glukose
Schokolade 70%
Kakaobutter
Kakaopulver
Insgesamt

Pektin mit Zucker vermischen. Das Wasser auf 40 °C
erwarmen. Zucker-Pektinmischung langsam in das Wasser
einrieseln lassen und unablassig mit dem Schneebesen
riihren. Aufkochen, die Glukose hinzufiigen und erneut
aufkochen.Vom Herd nehmen und mit der Schokolade

und der Kakaobutter vermischen. Mit einem Riihrgerat
aufschlagen. 24 Stunden bei 4 °C kaltstellen.

Zum UbergieBen auf 35-40 °C erwarmen.

GLASUR SCHOKOLADE AMATIKA

300g
250g
78
150g
200g
100g
1007g

Zucker

Wasser

Pektin Nappage X58
Glukose

Schokolade Amatika 46%
Kakaobutter

Insgesamt

Pektin mit Zucker vermischen. Das Wasser auf 40 °C
erwarmen. Zucker-Pektinmischung langsam in das Wasser
einrieseln lassen und mit dem Schneebesen rithren. Unter
riihren aufkochen, die Glukose hinzufiigen und erneut
aufkochen.Vom Herd nehmen und mit der Schokolade

und der Kakaobutter vermischen. Mit einem Ruhrgerat
aufschlagen. 24 Stunden bei 4 °C kaltstellen.

Zum UbergieBen auf 35-40 °C erwarmen.
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Wir verzichten vollstédndig
quf Sahne und Gelatine
und erhalten eine Glasur
mit einem sehr intensiven
Schokoladengeschmack.
Wir gelieren mit dem
Pektin Nappage X58, das
flir Cremigkeit und sanftes
Gelieren sorgt. Wir glei-
chen das Fett im Rezept
mit Kakaobutter aus,

die Glanz und Struktur
verleiht.

Wir verwenden die
Schokolade Amatika, die
Milchschokolade dhnelt.
Wir verzichten vollstédndig
auf Sahne und Gelatine.
Wir gelieren mit dem
Pektin Nappage X58,

das fiir Cremigkeit und
sanftes Gelieren sorgt.
Wir gleichen das Fettim
Rezept mit Kakaobutter
aus, die Glanz und Struktur
verleiht.
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REZEPTE AUF PFLANZLICHER BASIS

HAUPTZUBEREITUNG

80g Bittermandelcreme

20g Geschdaumtes Mandelgetréank

40g Financier

50g Kandierte Aprikose

30g Kantonesisch karamellisierte Mandeln
220g Insgesamt

Ein paar Stiickchen Financier auf einem Teller anrichten.
Dann den Financier mit der Creme einrahmen. Die Mandeln
sowie aprikose zuféllig anordnen und mit dem Geschaumtes
Mandelgetrank darum herum abschlief3en.

BITTERMANDELCREME

300g Wasser
80g Zucker
180g Paste aus gerdsteten Mandeln
30g Gelcrem heif3
3g Natur Emul
0,5g Bittermandelaroma
593,5g Insgesamt

Das Wasser mit dem Zucker und Gelcrem heif3 in einem
Kochtopf vermischen. Unter standigem Rihren aufkochen
lassen. Die Paste in einer Schissel mit Natur Emul verriihren
und gut durchmengen, bis alles gut vermischt ist. Die beiden
Zubereitungen vermischen, das Aroma hinzufligen und mixen,
bis eine stabile Emulsion entsteht. Vor der Verwendung tiber
Nacht im Kuhlschrank aufbewahren.

GESCHAUMTES MANDELGETRANK

460g Mandeldrink
40g Amaretto-Konzentrat
15g Naturfoam

515g Insgesamt

Alle Zutaten miteinander vermengen und eine halbe Minute
durchmischen. Den Schaum mithilfe eines Foam Kit oder eines
Rihrgerats herstellen.

FINANCIER

120g Zucker
10g Cremsucre (Invertzucker)

40g Mehl
60g Mandelmehl
1g Salz

3g Baking Powder Std

8g Potatowhip
100g Wasser
100g Pflanzlicher Butterersatz (s. S. 23)
442g Insgesamt

Wasser mit Potatowhip mischen und gut aufschlagen. Die
verschiedenen Zuckersorten hinzufiigen und weiter aufschlagen,
bis der Zucker richtig aufgeldst ist. Separat die Feststoffe mit
dem bei 40 °C geschmolzenen Butterersatz mischen und gut
verriihren, bis alles gut integriert ist. Die Baisermasse in zwei

Teilen unterheben, dabei die luftige Konsistenz so gut wie
moglich beibehalten. Auf einem Backblech verstreichen und bei
170 °C 15 Minuten lang backen.




REZEPTE AUF PFLANZLICHER BASIS

HAUPTZUBEREITUNG

100g Schokoladenmousse
50g Schokoladensuppe mit Miso
30g Gebratene Bananen mit Karamell
8g Kantonesisch karamellisierte Kakaonibs
188g Insgesamt

SCHOKOLADENSUPPE MIT MISO

60g Dunkle Schokolade 70%
50g Zucker
125g Wasser
25g Miso
1g Schote Bourbonvanille
261g Insgesamt

Banane auf einem Teller anrichten. Danach einige Nocken
Mousse zuféllig darauf anrichten. Einige Stiickchen Kakaonibs
darauf geben und mit der heifen Suppe abschlief3en.

SCHOKOLADENMOUSSE

Zucker karamellisieren. Das zuvor mit Miso und Vanille
gemischte Wasser dazugeben. Zum Kochen bringen.
Schokolade dazugeben und gut vermischen.

GEBRATENE BANANEN MIT KARAMELL

350g Wasser (1)
15g Vegan Mousse Gelatine
160g Wasser (2)
8g Potatowhip Cold
100g Zucker
1g Xanthan-Gummi

70g Frische Bananen

20g Zucker

40g Wasser

30g Limettensaft
160g Insgesamt

30g Sonnenblumendl
350g Dunkle Schokolade 70%
1014g Insgesamt

Die Schokolade bei 55 °C schmelzen und mit dem Sonnenblu-
mendl verrihren, bis eine homogene Mischung entsteht. Das
Wasser (1) mit Vegan Mousse Gelatine unter standigem Rithren
aufkochen lassen. Dann tiber die Schokoladenmischung
gieBBen und mit einem elektrischen Rihrgeréat emulgieren. Das
Wasser (2) separat mit Potatowhip Cold mischen und mit dem
Elektromixer aufschlagen. Sobald es halb aufgeschlagen ist,
den Zucker mit dem Xanthan-Gummi vermischt dazugeben.
Etwa 10 Minuten lang weiterschlagen. Wenn die Schokoladen-
Emulsion eine Temperatur von 55 °C erreicht hat, nach und

nach zur Baisermasse geben und bei mittlerer Geschwindigkeit

weiterschlagen.

Zucker karamellisieren. Den Limettensaft und Wasser
hinzufiigen. Auf die Halfte einkochen lassen. Die Bananen
dazugeben und 1 Minute kdcheln lassen.




REZEPTE AUF PFLANZLICHER BASIS

HAUPTZUBEREITUNG

180g Cassismousse
80g Cassisglasur
120g Zitronencreme
100g Financier
60g Zitronenschalenspéane
30g Fruit&Sauce Cassis
20g Frische Blaubeeren
590g Insgesamt

Den in 12-cm-Taler geschnittenen Financier mit Zitronenspane
bestreuen und einfrieren. Die runde Form mit 14 cm Durchmesser
mit der Mousse fiillen und die Geleecreme als Einschluss in der
Mitte platzieren. Den Financier-Boden kopfliber darauf legen
und leicht andriicken. Einfrieren. Aus der Form l6sen und mit
der Glasur Uiberziehen. Mit frischen Heidelbeerhéalften und der
Fruit&Sauce Cassis dekorieren.

CASSISMOUSSE

50g Cassisptree (1)
275g Cassispiree (2)
40g  Zucker
25g Inulin kalt
1g Guarkernmehl
7g Sojawhip
10g Vegan Mousse Gelatine
25g Desodoriertes Kokosfett
75g Wasser
508g Insgesamt

Das Puree (2) mit dem Guarkernmehl und Vegan Mousse Gelatine
mit einem Plrierstab zu einer homogenen und glatten Masse
mixen. Aufkochen. Das geschmolzene Kokosfett hinzufligen und
gut vermischen. Sojawhip in einem zweiten Gefaf mit Fruchtpi-
ree (1) und Wasser mischen und mit dem Rihrgerat aufschlagen.
Sobald die Masse halb aufgeschlagen ist, den zuvor mit Inulin
gemischten Zucker nach und nach hinzufiigen und weitere

5 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit schlagen. Wenn die
erste Mischung eine Temperatur von 60 °C erreicht hat, nach und
nach zur Baisermasse geben und bei mittlerer Geschwindigkeit
weiterschlagen. Gut vermischen und sofort verwenden.

CASSISGLASUR

100g Cassispliree
8g Pektin Fruit NH

250g Wasser
100g Zucker

10g Zitronensaft

40g Likérwein Banyuls
508g Insgesamt

Das Wasser auf 40 °C erwarmen. Pektin Fruit NH mit dem
Zucker mischen und liber das 40 °C heifle Wasser streuen.

3 Minuten kochen lassen. Vom Herd nehmen und Zitronen-
saft, Cassispliree sowie Banyuls dazugeben. Gut mischen, um
eine homogene Textur zu erhalten. Uber Nacht im Kiihlschrank
ruhen lassen und bei 35-40 °C verwenden.
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[ITRONENCREME

125g Zitronensaft
165g Wasser
85g Zucker

6g Pektin Fruit NH
2g Natur Emul

5g Geriebene
Zitronenschalen

40g Kakaobutter
15g Sonnenblumendl
443g Insgesamt

Den Zucker mit Natur Emul und Pektin vermischen. In einem Topf
Zitronensaft, Wasser und fein geriebene Zitronenschale mischen.
Die Flussigkeiten auf 40 °C erhitzen und die vorherige Mischung
nach und nach einstreuen, dabei ununterbrochen mit dem
Schneebesen riithren. Zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und
Kakaobutter sowie Sonnenblumenél dazugeben. Gut mit einem
Rihrgerat verriihren. 12 Stunden im Kiihlschrank kaltstellen,
Backringe mit 12 cm Durchmesser 1 cm hoch befiillen. Einfrieren.

FINANCIER

120g Zucker
10g Cremsucre (Invertzucker)
40g  Mehl
60g Mandelmehl
1g Salz

3g Baking Powder Std
8g Potatowhip

100g Wasser
100g Pflanzlicher Butterersatz (s. S. 23)
442g Insgesamt

Wasser mit Potatowhip mischen und gut aufschlagen. Die ver-
schiedenen Zuckersorten hinzufiigen und weiter aufschlagen,
bis der Zucker richtig aufgeldst ist. Separat die Feststoffe

mit dem bei 40 °C geschmolzenen Butterersatz mischen und
gut verrithren, um eine homogene Mischung zu erhalten. Die
Baisermasse in zwei Teilen unterheben, dabei die luftige Kon-
sistenz so gut wie méglich beibehalten. Auf einem Backblech
verstreichen und bei 170 °C 15 Minuten lang backen.




FUR DIE PFLANZLICHE PATISSERIE



PRODUKTE VON SOSA FUR DIE PFLANZLICHE PATISSERIE

NATUR EMUL

Ersatz von Eigelb als Emulgator

Natirlicher Emulgator, bestehend aus Zitrusfruchtfasern.
Sehr nitzlich, um die emulgierende Wirkung des Eigelbs in
Cremes, Ganaches, Eiscremes, Riihrteigen und fermentierten
Teigen zu ersetzen.

SOJALECITHIN

Auflockerung von Fetten und stabilen Emulsionen
Aus Soja gewonnener Emulgator. Es wird als Emulgator

in Schokoladen und Zubereitungen mit hohem Fettgehalt
verwendet. Es kann zudem zur Auflockerung und zum
Aufschdumen von Fetten verwendet werden.
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PRODUKTE VON SOSA FUR DIE PFLANZLICHE PATISSERIE

POTATOWHIP

Pflanzlicher Ersatz fiir Eiweif zum Aufschlagen

und Koagulieren

Aus Kartoffeln extrahierte Proteine. Kann frisches Eiwei3 zum
Aufschlagen oder Koagulieren ersetzen. Anwendbar fiir alle
Arten von fettfreien Fliissigkeiten. Es kann zur Herstellung von
Baisermassen und Zubereitungen auf Baiserbasis verwendet
werden, die eine Koagulation erfordern.

Auflockerung

POTATOWHIP COLD

Pflanzlicher Ersatz fiir Eiweis zum Aufschlagen
und Emulgieren

Aus Kartoffeln extrahierte Proteine. Kann frisches Eiweif in
kalten Zubereitungen ersetzen. Funktioniert mit allen Arten
von fettfreien Flissigkeiten. Kann zur Herstellung von rohen
Baisers, Mousses und kalten Sof3en verwendet werden.
Neutraler Geschmack, tragt zur Verstarkung von Aromen bei.

Auflockerung
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SOJAWHIP

Pflanzlicher Ersatz fiir Eiweil zum Aufschlagen
Hydrolysiertes Protein aus Soja. Ideal als Ersatz fir frisches
Eiweif3 zum Aufschlagen. Anwendbar fiir alle Arten von
fettfreien Flissigkeiten. Es kann zur Herstellung von
Baisermasse und Zubereitungen auf Baiserbasis verwendet
werden. Neutraler Geschmack.

Auflockerung
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PRODUKTE VON SOSA FUR DIE PFLANZLICHE PATISSERIE

INULIN HEISS

Fettersatz

Inulin heif ist ein Ballaststoff, der aus Wurzeln und Knollen
gewonnen wird. Es wird in heif3en Flissigkeiten unter starkem
Rihren angewendet. Es sorgt fiir eine cremige Textur, die es
ermoglicht, Fette in Zubereitungen wie Eiscreme, cremigen
Geleecremes und Ganaches zu reduzieren oder zu ersetzen.

Fettiges Mundgefiihl
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INULIN KALT

Fett- und Zuckerersatz

Inulin kalt ist ein Ballaststoff, der aus Wurzeln und Knollen
gewonnen wird. Es wird in kalten Flissigkeiten unter starkem Riihren
angewendet. Es sorgt fiir eine cremige Textur und eine leichte Siif3e,
wodurch Fette und Zucker in Baisermasse, Biskuit, Cremes, Eiscreme
usw. ersetzt werden kdnnen.

Fettiges Mundgefiihl

Einer der Hauptunterschiede zwischen diesen
beiden Inulinen ist ihre Zusammensetzung. Inulin
kalt besteht zu 90 % aus Ballaststoffen und zu

10 % aus Zucker, wahrend Inulin heif3 zu 99 % aus
Ballaststoffen besteht, also ist Inulin kalt stf3er.

Ein weiterer Unterschied ist die erzeugte Textur.
Inulin heif3 vermittelt ein starkeres Fettgefiihl als

Inulin kalt. [F—

AufB3erdem l6st sich Inulin kalt ohne Hitzezufuhr auf,
wéahrend Inulin hei3 Temperaturen zwischen 60 °C
und 70 °C erfordert.
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EGANMOUSSE

PRODUKTE VON SOSA FUR DIE PFLANZLICHE PATISSERIE

VEGAN MOUSSE GELATINE

100 % pflanzliches Geliermittel,

ideal zum Gelieren von Mousses

Mischung aus Agar-Agar und Tapiokastarke, die speziell zum
Gelieren von pflanzlichen Mousses entwickelt wurde. Erméglicht
das Einfrieren ohne Synarese.

AGAR-AGAR

Pflanzliches Geliermittel, das eine feste Gelatine

bildet und erhitzt werden kann

Aus Rotalgen gewonnenes Geliermittel. Es lasst jede Fllssigkeit
gelieren und bildet kompakte Gele, die erhitzt werden kénnen

und ihre Struktur dabei behalten. Aufgrund seiner langsamen
Gelierungseigenschaft ermdglicht es das Einbringen fester Elemente in
Gelatine, beispielsweise fiir die Herstellung von Aspik.

PEKTIN FRUIT NH

Pektin aus Apfel und Zitrusfriichten, ideal zum Andicken
oder Gelieren von Fruchtzubereitungen

Es wirkt als Verdickungsmittel oder Geliermittel unter siifien und sauren
Bedingungen. Besonders geeignet fiir Zubereitungen mit Friichten, wie
Guss oder Glasuren, Marmeladen und Cremes.

PEKTIN NAPPAGE Xb8

Pektin aus Apfel und Zitrusfriichten, ideal zum Andicken
oder Gelieren von Zubereitungen mit Milchprodukten,
Niissen oder Schokolade

Es ist ein Verdickungsmittel und Geliermittel (bei Vorhandensein von
Calcium), das besonders fir die Zubereitung von Glasuren, Cremes
und Geleecremes aus Schokolade oder Niissen geeignet ist.
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PRODUKTE VON SOSA FUR DIE PFLANZLICHE PATISSERIE

PFLANZLICHES GELIERMITTEL

Geliermittel mit fester und elastischer Textur,

das erhitzt werden kann

Geliermittel aus Rotalgen und Johannisbrotkernmehl. Es lésst alle Arten
von Flissigkeiten gelieren und bietet eine feste und sehr elastische
Textur, die erhitzt werden kann und gleichzeitig ihre Form behalt. Es
geliert schnell, wodurch es fiir Tauchglasuren verwendet werden kann.

GELLAN-GUMMI

Pflanzliches Geliermittel, das eine feste Gelatine bildet
und auf hohe Temperaturen erhitzt werden kann

Geliermittel natirlichen Ursprungs, gewonnen aus bakterieller
Fermentation. Anwendbar fiir alle Arten von Flussigkeiten, auch bei hohen
Temperaturen stabil. Es kann verwendet werden, um feste, steife Gele
herzustellen, die als Fullung fiir Backwaren verwendet werden kénnen.

PRO-PANNACOTTA

Aus Rotalgen gewonnenes pflanzliches Geliermittel,
sorgt fiir eine cremig-zarte Gelierung

Es geliert schnell und bietet eine weiche, cremige und elastische
Textur, die erhitzt werden kann. Ideal fiir Speisen wie Flan,
Pannacotta, Pudding ohne Zugabe von Ei.

o0
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PRODUKTE VON SOSA FUR DIE PFLANZLICHE PATISSERIE

JOHANNISBROTKERNMEHL

== Natiirlicher Stabilisator fiir Hei3zubereitungen

oo Stabilisator und Verdickungsmittel aus Johannisbrotkernen.

ALGARROBO

Es kann zum Andicken von Saucen und Stabilisieren von
Emulsionen, Mousses oder Speiseeis verwendet werden.
Hydratation unter Hitzeeinwirkung.

Stabilisierung

GUARKERNMEHL

Natiirlicher Stabilisator fiir Kaltzubereitungen
Stabilisator und Verdickungsmittel aus der Guarbohne, einer
Hilsenfrucht. Es kann zum Andicken von Saucen und Stabilisieren
von Emulsionen, Mousses oder Speiseeis verwendet werden.
Hydratation mit oder ohne Hitzeeinwirkung.

Stabilisierung
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XANTHAN-GUMMI

Verdickungsmittel, das aus der Fermentation von Mais
gewonnen wird. Ist sowohlin heif3en als auch in kalten
Zubereitungen loslich

Es hat verdickende und stabilisierende Eigenschaften. Es kann
heif3 oder kalt angewendet werden und funktioniert mit jeder Art
von Flussigkeit, einschlie3lich hochprozentiger Alkohole. Es kann
zum Andicken von Coulis und Saucen oder zum Stabilisieren von
Baisermassen und Ruhrteigen verwendet werden.

Stabilisierung
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PRODUKTE VON SOSA FUR DIE PFLANZLICHE PATISSERIE

GELCREM KALT

Gefrierstabiles Verdickungsmittel fiir Kaltzubereitungen
Hergestellt aus Kartoffelstarke. Anwendbar fiir alle Arten von
Flissigkeiten, auch bei hohen Temperaturen stabil und lasst sich
einfrieren. Es kann fiir die Zubereitung von kalten Cremes ohne
Zugabe von Eiern oder Milchprodukten verwendet werden.

Stabilisierung verleiht Textur

GELCREM HEISS

Gefrierstabiles Verdickungsmittel fiir Hei3zubereitungen
Hergestellt aus Maisstarke. Es ermdglicht das Andicken aller Arten

von heiBen Flissigkeiten und verbessert das Gefrieren des Produkts.

Ideal fiir die Zubereitung von Konditorcremes und Riihrteigen.

Stabilisierung verleiht Textur

DESODORIERTES KOKOSFETT

Raffiniertes und desodoriertes Kokosfett

Desodoriertes Kokosfett gewonnen aus Kokosnlissen aus
biologischem Anbau. Es hat einen Schmelzpunkt zwischen 20 und
30 °C. Es kann in jeder Zubereitung wie trockenen Teigen, Shakes,
Eiscremes, Mousses, Cremes, Ganaches usw. angewendet werden.

Fettzufuhr

b2

=
Ll
[’y
o
—
=T
Ee
J—
[a'a)
=T
'_
()
[emm]
=
—
J—
Ll
'_
=
=
()
[l
=
j—]
>
o
[smm]
[
Ll
e

PFLANZLICHE FETTE
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