
Weihnachtstruffes
Pralinen & Schokoladenspezialitäten

Stück252REZEPTMENGE TR10065REZEPTNUMMER

Ganache Milch Criolait 38% mit
Weihnachtsgewürz

Rahm 35%650 g

Honig200 g

Maracaibo Criolait 38%,
Milchschokolade-
Couverture, Rondo

1000 g

Butter200 g

Rhoda, Gewürzmischung5 g

Sorbinsäure2 g

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

Weihnachtstruffes

2057 g Ganache Milch Criolait 38%
mit Weihnachtsgewürz

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

900 g Maracaibo Criolait 38%,
Milchschokolade-
Couverture, Rondo

Fertigstellung
Truffeshohlkugeln bereitstellen. Ganache 
bei 32°C in Hohlkörper eindressieren. 
Über Nacht abstehen lassen. Mit 
Couverture verschliessen, auf der 
Maschine überziehen, stempeln oder 
trempieren und auf Gitter rollen.

FELCHLIN PRODUKTE

CS36 Maracaibo Criolait 38%,
Milchschokolade-Couverture,
Rondo

HA03 Rhoda, Gewürzmischung

Hinweis: Nicht alle Produkte sind in allen
Märkten verfügbar



Pralinen & Schokoladenspezialitäten

Weihnachtstruffes

Haltbarkeit

Verkaufstage

Verkaufspreis

Verkaufseinheit

42

28

g100

Tage

Tage

Kilokalorien (kcal)

Kilojoule (kJ)

Fette

Kohlenhydrate

Eiweiss

Salz

davon Zucker

davon gesätt. Fette

529

2215

38.32 g

39.26 g

6.05 g

23.13 g

38.54 g

0.23 g

Verkaufsdaten : Nährwertangaben pro 100 g :

Rezeptnummer :

Beschreibung : Milchtruffes mit Weihnachtsgewürzen

TR10065

12.09.2023Stand

Zucker, Cacaobutter, Rahm, Cacaokerne, Magermilchpulver, Vollmilchpulver, Honig, Butter, Rahmpulver, 
Gewürze (Zimt, Koriander, Anis, Nelke, Muskatnuss, Pfeffer), Emulgator (Sojalecithin), Konservierungsmittel 
(Sorbinsäure), Vanille

Zusammensetzung :

Angaben zu Haltbarkeit und Verkaufstagen sind Referenzwerte

Angaben zu Allergenen entsprechen der Schweizer Gesetzgebung


