
NougatschNitte
KNusPRige NougatschNitte Mit BaNaNeNeis,
FeiNgeBÄcK-hiPPeN uND tRuFFes ViNaigRe
(Rezept für 4 Personen)

BaNaNeNeis

4 dl  Mix aus flambierter Banane, 
 Karamellzucker und Orangenzeste
4 dl  Rahm beigeben
4  Volleier, warm schaumig schlagen
1 EL  Glukose unterrühren
 in Pacojet geben, 24 Stunden kühlen,
 im Pacojet abdrehen
 
Nach dem Anrichten mit Apfel-Balsamessig 
Baerg Marti beträufeln.

Richard Stöckli | Gourmet-Restaurant und Hotel Alpenblick | CH-3812 Wilderswil/Interlaken
Gault Millau: 17 Punkte | Michelin: 1 Stern

NougatschNitte

Boden
250 g  Nougat
125 g  Cornflakes

Mousse
75 g  Milch
75 g  Rahm
60 g  Eigelb
10 g  Kristallzucker
150 g  geschmolzene Milchschokolade
150 g  geschmolzenes Nougat
325 g  geschlagener Rahm
3  Blatt gelatine

Für den Boden das Nougat schmelzen und über die Cornflakes giessen. 
Diese Masse in einen quadratischen Rahmen (mindestens 5 cm Höhe) 
geben und gründlich andrücken. Für die Mousse aus Milch, Rahm, Zu-
cker und Eigelb eine Creme kochen und die eingeweichte Gelatine darin 
auflösen. Die geschmolzene Milchschokolade und das Nougat unterzie-
hen und etwas kalt rühren. Den geschlagenen Rahm unterheben und 
auf die Cornflakes-Masse giessen. Im Kühlschrank gut durchkühlen 
lassen.

Mit einem Portweingelee dünn überziehen und nochmals überkühlen. 
Den Rahmen abnehmen und Würfel von 3 x 3 cm ausschneiden.

Es handelt sich hier grundsätzlich um Rezepte von Profis für Profis. Aber auch Hobbykoch und Hobbyköchin dürfen sich daran wagen. Allerdings: Manche Zutaten und Geräte, die in den Rezepten vorkom-
men, sind in der privaten Küche nicht vorhanden oder kaum zu beschaffen. Dies gilt insbesondere für die Herstellung von Speiseeis (Eisbindemittel, Glukosesirup, Pacojet …). Man kann das Eis aber
auch «konventionell» herstellen, entweder in der handelsüblichen Glacemaschine oder noch einfacher in der Schüssel im Tiefkühlfach mit regelmässigem Umrühren (um die Kristallbildung zu verhindern).
Im einen oder anderen Fall muss in der Privatküche wohl oder übel auf einen Menübestandteil verzichtet werden, wenn die Zutaten des Profis nicht aufzutreiben sind. 



NougatschNitte
KNusPRige NougatschNitte Mit BaNaNeNeis,
FeiNgeBÄcK-hiPPeN uND tRuFFes ViNaigRe
(Rezept für 4 Personen)

schoKoLaDe-hiPPeN

150 g  Zucker
40 g  Kakaopulver
3 g  Pektin
60 g  Butter
50 g  Glukosesirup
90 ml  Wasser
20 g  Mandelsplitter

Zucker, Kakaopulver und Pektin vermischen. 
Butter mit der Glukose schmelzen. Kakaomi-
schung unterrühren. Wasser dazugeben. Unter 
Rühren zum Faden (106 Grad) kochen. Abküh-
len lassen. 

Teig zwischen zwei Backpapierblättern 1 mm 
dünn ausrollen. Kalt stellen. Oberes Backpapier 
abziehen. Teig mit Mandelsplittern bestreuen. 
10 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad 
backen. Etwas abkühlen lassen. Schokolade-
Hippen in Stücke zerpflücken.
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tRuFFes ViNaigRe

700 g  Rahm
1500 g  dunkle Schokolade
50 g  Sorbex-Glukosemischung
350 g  Essig

Rahm mit der Schokolade flüssig machen, bei ca. 32 Grad. Sorbex und 
Essig vermischen und darunterziehen, einige Zeit abwarten, dann die 
Masse zu Kugeln formen oder in Hohlkörper abfüllen.

Sollte bei einer schweren Ganache (Creme) beim Einrühren der Schoko-
lade Fett ausscheiden, genügt ein Beimischen von Flüssigkeit (Spirituo-
se oder aufgekochter Rahm), um die Ganache wieder zu binden.

Es handelt sich hier grundsätzlich um Rezepte von Profis für Profis. Aber auch Hobbykoch und Hobbyköchin dürfen sich daran wagen. Allerdings: Manche Zutaten und Geräte, die in den Rezepten vorkom-
men, sind in der privaten Küche nicht vorhanden oder kaum zu beschaffen. Dies gilt insbesondere für die Herstellung von Speiseeis (Eisbindemittel, Glukosesirup, Pacojet …). Man kann das Eis aber
auch «konventionell» herstellen, entweder in der handelsüblichen Glacemaschine oder noch einfacher in der Schüssel im Tiefkühlfach mit regelmässigem Umrühren (um die Kristallbildung zu verhindern).
Im einen oder anderen Fall muss in der Privatküche wohl oder übel auf einen Menübestandteil verzichtet werden, wenn die Zutaten des Profis nicht aufzutreiben sind. 


