Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

MOUSSE AU CHOCOLAT IN KNUSPRIGEM KORBCHEN

Menu-Zutaten

180 g Preparato per Croccante (Zubereitung fiir Krokant) -
P50

500 g Ecremosoalcioccolato (Schokocreme) - L71X

Sablage nocciola (Praliniertes Haselnussgranulat) - 7086

Zutaten

Orangenschale

Schoko-Deko

Chef: Leonardo Pellacani

Zubereitung

Zuerst schitteln wir die Dose leicht, um das Produkt besser zu emulsionieren.Dann stellen wir sie mindestens zwei Stunden bei O
bis 4 Grad in den Kihlschrank. Die kalte Creme schlagen wir dann in der Kiichenmaschine 3-4 Minuten auf hochster Stufe auf.
Die aufgeschlagene Creme stellen wir noch einmal mindestens 4 Stunden kalt. Wir miissen nun die Kérbchen aus unserer
Zubereitung fiir Krokant vorbereiten. Wir streuen das Pulver auf Backpapier. Wir verteilen es zu einem maoglichst gleichmaRigen
Kreis und backen es 6-7 Minuten lang bei 180 °C im Ofen. Jetzt ist das Krokant fertig. Wir |6sen es und legen es Uber eine kleine
Schissel, um es zu formen. Wir lassen es ein paar Minuten abkihlen, drehen es um und kénnen es fiillen.Die aufgeschlagene
Ecremoso-Mousse haben wir in einen Spritzbeutel gegeben und fiillen jetzt damit die Krokantkdrbchen.Zum Garnieren

verwenden wir etwas Haselnussgranulat, Orangenschale und Schoko-Deko. Unser Dessert ist fertig
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