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Vermicellespiiree

Sachbezeichnung
Kastanienptiiree mit Kirsch und Butter
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Ausbeute Zeitplanung Nihrwerte (100 g oder 100 ml)
4160 g Zubereitung: ca. 30-40 Minuten Energie: 911 kJ/218 kcal;
Garzeit: ca. 60-80 Minuten Fett: 5.9 g, davon ges. Fettsduren 3.3 g;

Kohlenhydrate: 38 g, davon Zucker 12 g;
Eiweiss: 1.9 g; Salzo.21g

Zutaten

Vermicellespiiree (4160 g)

225¢g Butter, weich
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Herstellung
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Vermicellespiiree

Marroni schonend garen. Wahrend des Garens nicht umrihren, damit sie nicht zerfallen und unnétig Wasser aufnehmen. Die gegarten Marroni
gut abtropfen lassen und auf das vorgegebene Ausgangsgewicht auswiegen.

Marroni mit Staubzucker, Vanillezucker, Speisesalz, Zuckersirup, Kirsch, Sorbit und weicher Butter in den Mixer geben. Zu einem glatten,
homogenen Puree verarbeiten.

Konsistenz kontrollieren und das Puree sofort portionieren und abfiillen.

2
Alternative Herstellung
Die gegarten Marroni mit der Walze fein reiben und anschliessend mit den tibrigen Zutaten zu einem homogenen Piiree mischen.

3

Lagerung

Das Puree portionsweise in Vakuumbeutel oder geeignete, gut verschlossene Gebinde abfllen.
o Bei2-5°C wahrend 1-2 Tagen lagern.
e FUr eine langere Lagerung bei -18°C tiefkuhlen.
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