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Fruchtpiirees
entschieden anders

weil sie die Natur respektieren, ebenso wie die Menschen, die sie herstellen,
und vor allem, weil sie sich den wunderbaren Geschmack reifer Friichte bewahrt haben.
Sie werden stolz sein, sie in Thren Kreationen zu verwenden!

Mit einer starken Mission

Handeln, um die Zukunft der Friichte und ihren Geschmack nachhaltig
zu bewahren und somit auch diejenigen zu schiitzen, die mit ihnen arbeiten.
Das ist fiir uns nur gesunder Menschenverstand — oder ,,bon sens”.

Unsere vier Verpflichtungen

RESPEKT VOR FRUCHTE, DIE ZU 100 % 100 % FRUCHT OHNE UNSER GESAMTES
DEN MENSCHEN UND VON DEN PRODUZENTEN ZUCKERZUSATZ UND KNOW-HOW IN SACHEN
DER ERDE BIS ZU DEN KREATIONEN OHNE ZUSATZSTOFFE OBST ZU IHREN DIENSTEN
Fruchtpiirees, auf ZURUCKVERFOLGT WERDEN Reife Friichte statt 150 Rezepte, in denen die
deren Verwendung Sie Geschichten, die Sie mit Ihren Zuckerzusatz Piirees zur Anwendung kommen
stolz sein konnen Kunden teilen kénnen und die es zu entdecken gilt

Ein tiefgekiihltes Sortiment,
erhdltlich in 1- und 5-kg-Packungen

-| mm]
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Unser Ansatz fiir
Rezepte mit Friichten

VON UNS FUR SIE

Wir haben die von den Patissiers am hiufigsten verwendeten Rezepte und weitere,
etwas ausgefallenere Rezepte iiberarbeitet, damit Sie die Frucht in Thren Kreationen
optimal zur Geltung bringen konnen. Die Grundrezepte von Valrhona haben wir ja
bereits iiberarbeitet und nun haben wir uns die Rezepte mit Friichten vorgenommen.

Welche Vorteile bieten unsere Rezepte?
Sie richten sich alle nach den A.l.LE.G.-Grundsatzen:

Ausgewogen

Wir verzichten auf alles, was lberflissig ist, und
behalten das bei, auf das es ankommt. Das Ergebnis
sind Zubereitungen mit weniger Fett, weniger Zucker
und weniger Zutaten, die aber genauso lecker sind.

Intensiv

Perfekte Texturen mit authentischem
Fruchtgeschmack. Wenn man die Frucht
nicht herausschmecken kann, schlagen
wir Ihnen das Rezept nicht vor.

Einfach

Wir haben sehr lange liber sehr komplizierte
Dinge nachgedacht, damit Sie unsere
Rezepte in |hrer Kiiche so einfach wie nur
moglich umsetzen kdnnen.

Geeignet

Es gibt mehrere Moglichkeiten, eine Textur
zu erhalten. Also bieten wir lhnen mehrere
Alternativen an, damit auf jeden Fall eine
dabei ist, die lhren Bediirfnissen entspricht.
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Ein innovatives Rezept

* Crémeux, die Patisserie-
J Zubereitung schlechthin A

Ob mit Schokolade, Vanille oder Praliné -
Crémeux wird von vielen Patissiers
verwendet, um ihren Kreationen eine
zartschmelzende und cremige Textur zu

/ verleihen, wie sie die Kunden lieben!

Das Problem traditioneller
Crémeux-Rezepte

Sie enthalten wenig Frucht, dafiir aber umso
mehr Zutaten, die den Fruchtgeschmack
uberdecken (Eier, Sahne, weiBe Schokolade,
Butter). Die heute verfiigbaren Rezepte
funktionieren nur mit sauren Friichten gut.

Die Vorteile
von Crem'Adamance

70 % Frucht: ultraintensiver Geschmack und leuchtende Farben,
funktioniert sogar mit subtilen Friichten wie Birne oder Erdbeere.

Pflanzlich: Wir haben auf alle tierischen Zutaten verzichtet, die
die Entfaltung des Fruchtgeschmacks storten, und haben sie
durch pflanzliche Ballaststoffe und Geliermittel von unseren
Freunden bei Sosa ersetzt.

Praktisch: pochierbar, einfrierbar und einfach zuzubereiten: Sie
konnen die Zubereitung ganz wie lhre liblichen Crémeux verwenden.

»Das innovativste Rezept, das von Adamance je entwickelt
wurde. Ich verwende es iiberall in meinen Kreationen.*

lism wt#%%uw

Grinder und Patissier von Bricoleurs de douceurs in Marseille







Das Rezept
fiir Crem'Adamance

Die Zusammensetzung des Rezepts ist das Ergebnis einer mehrjdhrigen Forschungs- und
Entwicklungsarbeit. Sie wurde von unseren Chef-Patissiers von Amis d‘Adamance in
Kreationen fiir das Geschdft oder Restaurant getestet und angepasst, und das in groBen
Produktionsmengen. Nun ist das Rezept bereit fiir lhre Backstuben:

2 Me/’aﬁu%

Gracilia-Gel, Profiber, Maisstdrke und Zucker mischen und in das 4 °C kalte [Frucht-]Piiree einrieseln lassen.
Vermischen, um eine glatte Textur zu erhalten, und anschlieBend unter standigem Riihren auf 85 °C erhitzen.

Das ungeschmolzene Kokosdl einriihren und intensiv mixen, bis eine glatte Textur entsteht.

Mindestens 6 Stunden bei +4 °C gelieren lassen, dann mit einer Palette, einem Schneebesen oder einem Mixer umriihren.

WILDE
APRIKOSE ANANAS HIMBEERE LTsCHI MANGO HEIDNEcRy  WEISSERPFIRSICH oo KOKOSNUSS
EENORCOS EXTRA MEEKER CHINENSIS KESARUND  yaccinium ~ MONTROUGE ) jams-BiRN  COCOS
&LIDo SWEET ALPHONSO  VACCINIUM &PATTY® NUCIFERA

6949 69,40% 6949 6940% 6949 69,40% 6949 69,40% 6949 6940% 6949 69,40% 6949 69,40% 6949 6940% 6949 69,40% 6949 69,40% 7549 75,40 %

ZUCKER 15g 1500% 159 1500% 159 1500% 159 1500% 159 1500% 159 1500% 159 1500% 159 1500% 159 1500% 159 1500% 159 15,00%

Eaadaind 129 12,00% 12g 12,00% 12g 12,00% 12g 12,00% 12g 1200% 12g 12,00% 12g 1200% 12g 12,00% 12g 1200% 12g 12,00% 6g 6,00%

GRA?;?S':‘_GEL 069 060% 06g 060% 06g 060% 069 060% 06g 060% 06g 060% 06g 060% 06g 060% 06g 060% 06g 060% 06g 0,60%

GCLEEEETY 1g 1,00 1g 1,00% 1g 1,00% 1g 1,00% 1g 1,00% 1g 1,00% 1g 1,00% 1g 1,00% 1g 1,00% 1g 1,00% 1g 1,00%

LS/ 29 2,00% 2g 200% 2g 200% 2g 200% 2g 200% 2g 200% 2g 200% 2g 200% 2g 200% 2g 200% 2g 200%

Achten Sie darauf, die Emulsionszeit
an lhr Material anzupassen. Die Textur der Crémeux
sollte am Ende der Emulsion glatt sein.

»Die Einfachheit des Rezepts hat mich bei der Zubereitung
verbliifft. Angesichts des Geschmacks und der Textur,
die man erhdlt, méchte man nicht mehr darauf verzichten.“

Xavier 3/’%/%%

Griinder und Patissier von XB in Besangon




Unsere
Verwendungsvorschlige

Alles, was Sie mit Schokoladen-, Praliné- oder Vanille-Crémeux kreieren
konnen, ist nun auch mit einer fruchtigen Variante moglich. Hier sind einige
Ideen unserer Chef-Patissiers, um lhre Kreativitdt zu wecken.

Tartes ? _

mMit Frdchten
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»Geschmack, Intensitdt, Textur, vielfdltige
Verwendungsméglichkeiten: dieses Rezept bietet alles.“

Eddie BMW

Chef-Patissier im Waldorf Astoria Trianon Palace in Versailles
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A Mangue Honorable

SiifSer Teig

40,65% 400g Mehl Butter, Zucker und gemahlene Mandeln verriihren, bis das
18,37 % 180g Puderzucker Ganze eine cremige Textur erhdlt. Die Eier hinzufiigen.
25,38 % 2509 Butter AbschlieBend Salz und Mehl einriihren. Mindestens
508% 509 Gemahlene Mandeln 6 Stunden kihl lagern. Tarteringe mit einem Durchmesser
041% 4g e \2/8nM§ cm mi;c:{e];noteig ou;kleliden, kihl stellen und dann
10]6% 100g Eier inuten bei C vorbacken.

984¢g Gesamtgewicht

Mandelcreme

25 % 1259 Butter Butter, Zucker und gemahlene Mandeln verriihren, bis das
25 % 1259 Zucker Ganze eine cremige Textur erhdlt. Die Eier portionsweise
25 % 125g Gemahlene Mandeln hinzufligen. Etwa 20/25 g in jeden Tarteboden fillen
25 9% 125¢g Hep und 10 Minuten bei 170 °C backen.

500g Gesamtgewicht

Ingwer-Supréme

85,71% 300g Kandierter Ingwer Beide Zutaten in der Kiichenmaschine vermischen.
14,29 % 509 Limettenpiiree

350¢g Gesamtgewicht

'
Crem'Adamance Mango
69,40 % 725¢g Mangopiiree Gracilia-Gel, Profiber, Maisstdrke und Zucker mischen
Alphonso Kesar und in das 4 °C kalte [Frucht-]Piiree einrieseln lassen.
15% 1509 Zucker Vermischen, um eine glatte Textur zu erhalten, und
12 % 1209 Desodoriertes Kokosnussdl  anschlieBend unter stéindigem Rihren auf 85 °C erhitzen.
0,6% 69 SOSA Gracilia-Gel Das ungeschmolzene Kokosdl einriihren und intensiv mixen,
1% 10g SOSA Profiber bis. ein? glott.e Textur entsteht. Mihdgstens 6 Stund.en
2% 20g Native Maisstérke bei +4 °C gelieren |o§sen, dqnn mit g!ner Palette, einem
Schneebesen oder einem Mixer umriihren.
1031g Gesamtgewicht

FORTSETZUNG DES REZEPTS AUF DER NACHSTEN SEITE



Mango-Passionsfrucht-Confit

56,89 % 600g
32,42% 342g

9% 959
171% 189
1055¢g

Mangopiiree Den Zucker und das Pektin NH vermischen. Kalt in die
Passionsfruchtpiiree Pirees einrlihren und mixen. Bei 90 °C backen und

Zucker anschlieBend in Silikomart-Talerformen gieBen (40 g/Form).
Pektin NH

Gesamtgewicht

Kokos-Schlagsahne

32,43% 1509

054% 2,59
48,57 % 225g
972% 45g
054% 2,59
821% 389
463g

Anrichlen

Kokosnusscreme Gelatine in der kleineren Menge Kokosnusscreme fiir
Pulvergelatine 220 Bloom 15 bis 20 Minuten quellen lassen. Das zuvor mit dem
Kokosnusscreme Zucker vermischte Konjak hinzugeben und alles bei
ZNcker 85 °C kochen. Uber das Kokosdl gieBen und mixen, um
Konjak eine glatte Emulsion herzustellen. Die groBere Menge

kalte Kokosnusscreme hinzugeben und nochmals
mixen. Mindestens & Stunden kalt lagern. Aufschlagen,
Gesamtgewicht kugelformig auf ein Blech dressieren, mit Kokosraspeln
bestreuen und einfrieren.

Kokosol

Die Tartebdden mit 15 g Ingwer-Supréme bedecken, dann mit Mango-Crémeux
fillen und diese glatt streichen. Einen Taler aus Mango-Passionsfrucht-Confit
auflegen und mit Uberguss bespriihen. Eine Kugel Kokos-Schlagsahne auflegen
und diese mit Kokosraspeln bestreuen.
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\\ Wir bei Adamance mochten, dass Sie mit unseren
te ckiihlten Piirees in den Genuss einer schonen, reifen Frucht kommen, und
Gekiihlte 8

das ganz ohne Zuckerzusatz. Wir weihen Sie in ihre Geheimnisse und die unserer

o0 Produzenten ein, damit Sie unsere Plirees mit Stolz in Ihren Kreationen verarbeiten
Fruchtpiirees

und Ihren Kunden Wissenswertes rund um unsere Produkte erzdhlen konnen.

Entdecken Sie unsere 9 weiteren Produktreferenzen und mehr als 250 Rezepte
auf unserer Website adamance.de n Adamance_fruits

Bestellen Sie unsere Produkte auf valrhona-selection.fr oder unter +49 785 162 73001




