
Chocolate Bar Kürbiskerne
mit Grenada 65% Couverture

Stück20REZEPTMENGE CS15342REZEPTNUMMER

Caramelisierte Kürbiskerne, gesalzen

Englisch Zucker60 g

Wasser25 g

Kürbiskerne180 g

Fleur de Sel4 g

Cacaobutter Bio, Geraspelt10 g

Zucker und Wasser auf 106°C aufkochen, 
die Kürbiskerne im Ofen bei 200°C 
während 6 Minuten leicht rösten, dem 
aufgekochten Zucker beigeben, einen 
Caramel herstellen. Am Schluss 
nacheinander Fleur de Sel und 
Cacaobutter dazugeben. Die 
caramelisierten Kürbiskerne auf einer 
Marmorunterlage auskühlen lassen und 
auseinanderbrechen.

Chocolate Bar Kürbiskerne

200 g Caramelisierte Kürbiskerne,
gesalzen

800 g Grenada 65%, Dunkle
Schokolade-Couverture,
Rondo

Felchlin Promotionsmaterial

Giessform Tafel 50g, 3 x 120
x 75 x 5 mm

Verpackung Bubbles Flieder
50g Tafel

Fertigstellung
Couverture temperieren und mit den 
gehackten Kürbiskernen mischen, 50 g in 
Tafelformen abfüllen, kristallisieren 
lassen, danach mind. 20 Min. in den 
Kühlschrank stellen, ausformen.

FELCHLIN PRODUKTE

CR44 Grenada 65%, Dunkle Schokolade-
Couverture, Rondo

CS76 Cacaobutter Bio, Geraspelt

VO65 Giessform Tafel 50g, 3 x 120 x 75 x
5 mm

WM03 Verpackung Bubbles Flieder 50g
Tafel



Chocolate Bar Kürbiskerne
mit Grenada 65% Couverture

Felchlin Promotionsmaterial

3-er Form
275 x 135 x 24mm / 3 x 120 x 75 x 5 mm

VO65 Giessform Tafel 50g

für 50g Tafel

WM03 Verpackung Bubbles Flieder



mit Grenada 65% Couverture

Chocolate Bar Kürbiskerne

Haltbarkeit

Verkaufstage

Verkaufspreis

Verkaufseinheit

42

28

Stück1

Tage

Tage

Kilokalorien (kcal)

Kilojoule (kJ)

Fette

Kohlenhydrate

Eiweiss

Salz

davon Zucker

davon gesätt. Fette

487

2040

40.57 g

36.11 g

8.69 g

22.14 g

32.16 g

0.31 g

Verkaufsdaten : Nährwertangaben pro 100 g :

Rezeptnummer :

Beschreibung : Dunkle Tafelschokolade mit caramelisierten Kürbiskernen und Fleur de Sel

CS15342

29.06.2022Stand

Cacaokerne, Zucker, Kürbiskerne 13%, Cacaobutter, Wasser, Fleur de sel (Meersalz), Emulgator (Sojalecithin), 
Vanille

Zusammensetzung :


