Truffes Vegan mit Kokos
und Vegan Choc Brun 44%

REZEPTMENGE 252 Stick

Ganache, Vegan Choc Brun 44%,
Kokospiiree, vegan
750 g Kokosnussplree
75 g Invertzucker
3 g Meersalz
1000 g Vegan Choc Brun 44% Bio /
Organic, Cacaoerzeugnis,
Tafel temperiert

Das Kokospliree mit Invertzucker und
Meersalz auf 80°C erwarmen, die Halfte
der Flussigkeit der gehackten Vegan Choc
Brun 44% beigeben, mit Spatel umrihren
und der Rest der Flussigkeit in 2 Beigaben
unterziehen. Mit Stabmixer
homogenisieren.

Truffes Vegan mit Kokos

680.4 g Truffes Hohlkugeln
Maracaibo 65% 26mm (252
Stiick)

1825 g Ganache, Vegan Choc Brun
44%, Kokospiiree, vegan

800 g Vegan Choc Brun 44% Bio /

Organic, Cacaoerzeugnis,
Tafel

Fertigstellung

Ganache bei 31 - 33°C in Hohlkugeln
eindressieren und Uber Nacht abstehen
lassen. Mit Vegan Choc Brun 44%
verschliessen. Trempieren und auf Gitter
rollen.

FELCHLIN PRODUKTE

DF03  Vegan Choc Brun 44% Bio /
Organic, Cacaoerzeugnis, Tafel
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REZEPTNUMMER

PR80000



Truffes Vegan mit Kokos
und Vegan Choc Brun 44%

Rezeptnummer : PR80000
Beschreibung : Veganes Truffes mit Kokos
Verkaufsdaten : Nahrwertangaben pro 100 g :
Kilokalorien (kcal)
Haltbarkeit 21 Tage Kilojoule (kJ)
Fette
Verkaufstage 14 Tage

davon gesatt. Fette

Verkaufspreis Kohlenhydrate
davon Zucker

Verkaufseinheit 100 g Eiweiss

Salz

Zusammensetzung :

519
2171
3751¢g
23.64 g
3797¢g
30.87¢g
33g
0.13g

Cacaobutter, Kokosnuss 20%, Rohrrohzucker, Cacaokerne, Reissiruppulver, Zucker, Invertzucker, Mandeln,

Meersalz, Emulgator (Sonnenblumenlecithin), Vanilleextrakt, Vanille
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