Grundrezepte Truffesmassen Surfin ohne Rahm

Grundrezepte

Grundrezeptur
Recette de base
Basic recipe

oy

REZEPTMENGE 1 REZEPTNUMMER CS30004

Truffesmasse Surfin Dunkel ohne Rahm,
Grundrezept
230 g Glukosesirup 44/45
100 g Sorbitol flUssig
55 g Wasser
235 g Butter
380 g Felcor 52%, Dunkle
Schokolade-Couverture,
Rondo
1 g Sorbinsaure

Zuckerarten, Wasser und Butter
aufkochen, 1/3 der Flissigkeit auf die
Couverture giessen, mit Hilfe eines
Spatels von der Mitte aus zu einer
Emulsion arbeiten, restliche Flissigkeit
nach und nach zur Ganache geben.
Sorbinsaure beigeben und am Schluss mit
Hilfe eines Stabmixers zu einer
homogenen Ganache mixen.

Truffesmasse Surfin Milch ohne Rahm,
Grundrezept
205 g Glukosesirup 44/45
85 g Sorbitol fliissig
70 g Wasser
220 g Butter
420 g Ambra 38%,
Milchschokolade-
Couverture, Rondo
1 g Sorbinsdure

Zuckerarten, Wasser und Butter
aufkochen, 1/3 der Flussigkeit auf die
Couverture giessen, mit Hilfe eines
Spatels von der Mitte aus zu einer
Emulsion arbeiten, restliche Fllssigkeit
nach und nach zur Ganache geben.
Sorbinsdure beigeben und am Schluss mit
Hilfe eines Stabmixers zu einer
homogenen Ganache mixen.

elchlin

SWITZERLAND

Truffesmasse Surfin weiss ohne Rahm,
Grundrezept
180 g Glukosesirup 44/45
80 g Sorbitol flussig
70 g Wasser
200 g Butter
420 g Edelweiss 36%, Weisse
Schokolade-Couverture,
Rondo
30 g Cacaobutter Bio, Geraspelt
1 g Sorbinsaure
20 g Kirsch 40%vol.

Zuckerarten, Wasser und Butter
aufkochen, 1/3 der Flussigkeit auf die
Couverture giessen, mit Hilfe eines
Spatels von der Mitte aus zu einer
Emulsion arbeiten, restliche Flissigkeit
nach und nach zur Ganache geben.
Sorbinsaure und Alkohol beigeben und
am Schluss mit Hilfe eines Stabmixers zu
einer homogenen Ganache mixen.

FELCHLIN PRODUKTE

CS60 Felcor 52%, Dunkle Schokolade-
Couverture, Rondo

CS76 Cacaobutter Bio, Geraspelt

-Couverture, Rondo
CS85 Ambra 38%, Milchschokolade-

Couverture, Rondo

CS84 Edelweiss 36%, Weisse Schokolade

Hinweis: Nicht alle Produkte sind in allen
Markten verfligbar



