Coeur Chocolate Praline

Petits Gateaux

REZEPTMENGE 16 Stuick

Buttermasse, Liibeck, Grenada 65%, Roh
Rohrzucker
370 g Luebeck, Marzipan,
Rohmasse
140 g Butter
115 g Grenada 65%, Dunkle
Schokolade-Couverture,
Rondo
230 gEier frisch
50 g Rohrrohzucker fein
50 g Rahm 35%
35 g Weissmehl Typ 400
25 g Cacao powder 20-22%,
Cacaopulver

Marzipan-Rohmasse mit der weichen
Butter und der fllssigen Couverture leicht
aufschlagen. Zucker mit den Eiern und
Rahm auflésen und zusammen nach und
nach beigeben, nicht schaumig schlagen,
abgesiebtes Mehl und Cacaopulver
beigeben.

Glasur Chocolat Grenada 65% mit
Cacaopulver
140 g Gelatinemasse
400 g Rahm 35%
400 g Grenada 65%, Dunkle
Schokolade-Couverture,
Rondo
40 g Cacao powder 20-22%,
Cacaopulver
480 g Zucker
170 g Wasser
60 g Butter

Den Rahm auf 80°C erwdrmen und die
Gelatinemasse darin auflosen. Mit
Couverture und Cacaopulver eine
Emulsion herstellen, danach Zucker und
Wasser auf 125°C aufkochen, langsam
zum Schokolademix einriihren. Am
Schluss Butter zugeben. Mit dem
Stabmixer homogenisieren, bei ca. 28°C
verwenden, gefrorene Cakes bei ca. 40°C
Uiberziehen.

Gelatinemasse

100 g Gelatinepulver (200 Bloom)
600 g Wasser

Die Gelatine 10 Minuten in kaltem Wasser
quellen lassen und danach auflésen.
Weiterverwenden oder im Kihlschrank
lagern.
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REZEPTNUMMER GB60090
Aufbau
Glasur
Choco Pain Praliné
Buttermasse

Coeur Chocolate Praline
105 g Choco Pain Praliné, Fiillung
Haselnuss
1015 g Buttermasse, Liibeck,
Grenada 65%, Roh
Rohrzucker
120 g Glasur Chocolat Grenada
65% mit Cacaopulver

Felchlin Promotionsmaterial
2 Stiick Silikon-Backform Herz fiir 8
Stiick



Coeur Chocolate Praline

Petits Gateaux

Choco Pain

Mit 12-er-Loch-Tdlle Stdbchen von 3.5 cm
schneiden (6.5 g) auf Papier dressieren
und einfrieren.

Fertigstellung

Pro Herz 60 g der Buttermasse einfiillen,
Choco-Pain-Praliné Stabchen einstecken
und backen.

Backtemperatur: 190°C Etagenofen;
160°C Umluftofen

Backzeit: 30 - 40 Minuten

Den Herz Cake mit Glasur dekorieren.

FELCHLIN PRODUKTE

CR44 Grenada 65%, Dunkle Schokolade-
Couverture, Rondo

DC64  Choco Pain Praliné, Fillung
Haselnuss

HAO01  Cacao powder 20-22%,
Cacaopulver

KKO5 Luebeck, Marzipan, Rohmasse
V039  Silikon-Backform Herz flir 8 Stiick

Hinweis: Nicht alle Produkte sind in allen
Markten verfugbar

[elchlin

SWITZERLAND



Coeur Chocolate Praline

Petits Gateaux

Felchlin Promotionsmaterial

V039 Silikonform Herz, fiir 8 Stiick

’ Format 65 x 60 x 30 mm
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Coeur Chocolate Praline

Petits Gateaux

Rezeptnummer : GB60090
Beschreibung : Saftiger Mandel-Schokoladen Cake mit einer feinen Haselnuss-Pralinéfiillung
Verkaufsdaten : Nahrwertangaben pro 100 g :
Kilokalorien (kcal) 430
Haltbarkeit 5 Tage Kilojoule (kJ) 1798
Fette 30.1g
Verkaufstage 3 Tage davon gesatt. Fette 11.96¢g
Verkaufspreis Kohlenhydrate 30.15¢g
davon Zucker 27.24¢
Verkaufseinheit 1 Stlick Eiweiss 7.7¢g
Salz 0.09g
Zusammensetzung :

Zucker, Eier, Mandeln, Butter, Rahm, Cacaokerne, Wasser, Rohrrohzucker, Weizenmehl, Haselniisse,
Invertzuckersirup, Cacaopulver, Cacaobutter, Vollmilchpulver, Sonnenblumendél, Kokosol, Magermilchpulver,
Konservierungsmittel (Kaliumsorbat), Speisegelatine, Emulgator (Sojalecithin), Sheabutter, lllipebuter,
Saureregulator (Kaliumcarbonat), Vanille, Vanilleextrakt

Stand 28.10.2024
Angaben zu Haltbarkeit und Verkaufstagen sind Referenzwerte

Angaben zu Allergenen entsprechen der Schweizer Gesetzgebung
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