Sorte bonbon chocolat moulé orange/café Mn’!m(l “ (Ve

Rezepturhinweis

Betrieb Backerei-Konditorei Moreillon
Bereich Confiserie
Gruppe Pralinen und Dragierarbeiten
Ausbeute 0 Stiick
Einlage 0g
Endgewicht 0g
Rezept CCP
100 g Créeme
16 ¢ Sorbitol
16 g Glucose
180 ¢ Couverture Vanille
5¢g Crispy d'orange
30¢g Cointreau
180 g Masse pralinee Cappuccino
527 ¢ Rezeptmenge 1
527 g Nettorezeptmenge
Herstellung/Weiterverarbeitung CcCp

Cuire la creme, sorbitol, glucose.
Verser sur la couverture vanille, mélanger.
Rajouter les crispy d'orange et le Cointreau.

Mouler les moules avec de poudre bronze et une couche de la couverture noire. Mettre la ganache a 2/3 dans le
moules et le 1/3 la masse pralinée cappuccino. Refermer de couverture noire pour le socle.

Legende: X definiert als CCP
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