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Kaferbohnen - Schaftortchen

250g Kaferbohnen gekocht, 1Ei, Honig, 150g Weizer Frischkase vom Schaf, 100g Mandelmehl, Aromaten

Bohnen pirieren, durch ein Haarsieb streichen und mit den restlichen Zutaten glatt riihren,
in Formen fillen, und bei 170° 25 Minuten backen.

Gel von schwarzer Nuss

Eingelegte schwarze Nisse inklusive Lake feinst pirieren, abseihen und mit Agar Agar gelieren.

Frozen Kaferbohne ,Zotterisch”

200g Kaferbohnen, 150g Obers, 150g Milch, 80g Zucker, 1Eigelb, 100g Zotter Preiselbeere.

Aus den Kaferbohnen ein Mus herstellen, Milchprodukte mit Ei zur Rose abziehen, mit den
restlichen Zutaten vermengen und frieren.

Kernol - Macaron

45g gemahlene Mandeln, 75g Staubzucker, 36g Eiwei3, 10g Zucker, Kernol

Eischnee mit Zucker schlagen, restliche Zutaten einarbeiten und bei 145° 12 - 14 Minuten backen
100g Kouvertiire weif3, 50g Obers, Kernal

Aus Schokolade und Obers eine Ganache herstellen und mit Kernol abarbeiten.

Schilchergel

9500 ml Schilcher auf die Halfte einkochen, stiBen und mit Agar Agar gelieren.

Honighippen

90g Butter, 50g Honig, 50g Mehl,100g Staubzucker

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten, Kugeln formen und im Rohr backen.
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