Weihnachtstruffes

Pralinen & Schokoladenspezialitaten

REZEPTMENGE 252 Stick REZEPTNUMMER TR10065

Ganache Milch Criolait 38% mit

Weihnachtsgewﬁrz FELCHLIN PRODUKTE
650 g Rahm 35% CS36 Maracaibo Criolait 38%,
200 g Honig Milchschokolade-Couverture,
1000 g Maracaibo Criolait 38%, Rondo
Milchschokolade- HAO03  Rhoda, Gewilirzmischung
Couverture, Rondo
200 g Butter Hinweis: Nicht alle Produkte sind in allen

5 g Rhoda, Gewiirzmischung Markten verfligbar

2 g Sorbinsdure

Rahm und Rhoda Lebkuchengewiirz
aufkochen, mit der Couverture
aufmontieren, Honig und Butter
beigeben. Sorbinsaure unterziehen und
gut homogenisieren.

Weihnachtstruffes

2057 g Ganache Milch Criolait 38%
mit Weihnachtsgewiirz

680.4 g Truffes Hohlkugeln Criolait
38% 26mm (252 Stiick)

900 g Maracaibo Criolait 38%,

Milchschokolade-
Couverture, Rondo

Fertigstellung

Truffeshohlkugeln bereitstellen. Ganache
bei 32°C in Hohlkorper eindressieren.
Uber Nacht abstehen lassen. Mit
Couverture verschliessen, auf der
Maschine Uberziehen, stempeln oder
trempieren und auf Gitter rollen.
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Weihnachtstruffes

Pralinen & Schokoladenspezialitaten

Rezeptnummer : TR10065
Beschreibung : Milchtruffes mit Weihnachtsgewirzen
Verkaufsdaten : Nahrwertangaben pro 100 g :
Kilokalorien (kcal)
Haltbarkeit 42 Tage Kilojoule (kJ)
Fette
Verkaufstage 28 Tage

davon gesatt. Fette

Verkaufspreis Kohlenhydrate
davon Zucker

Verkaufseinheit 100 g Eiweiss

Salz

Zusammensetzung :

529
2215
3832¢g
23.13¢g
39.26¢g
3854 ¢
6.05¢g
0.23g

Zucker, Cacaobutter, Rahm, Cacaokerne, Magermilchpulver, Volimilchpulver, Honig, Butter, Rahmpulver,
Gewlirze (Zimt, Koriander, Anis, Nelke, Muskatnuss, Pfeffer), Emulgator (Sojalecithin), Konservierungsmittel

(Sorbinsaure), Vanille

Stand 12.09.2023
Angaben zu Haltbarkeit und Verkaufstagen sind Referenzwerte

Angaben zu Allergenen entsprechen der Schweizer Gesetzgebung
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