
Sorte bonbon chocolat moul6 orange/cafe gldtü"dffIa€i ll .f;; l[rlrn
Rezepturhinweis

Betrieb
Bereich

Gruppe

Ausbeute
Einlage
Endgewicht

Bäckerei- Konditorei Morei [[on
Confiserie
Pralinen und Dragierarbeiten

0 Stück
0g
0g

R.ezept ccP

100 g
16g
16g

'180 g

5o
3og

l$-e___
527 g

Cröme
SorbitoL

Gtucose

Couverture Vanitte
Crispy d'orange
Cointreau
Masse pralin6e Ca

Rezeptmenge 1

527 g Nettorezeptmenge

HerstelIun eiterverarbeitu

Cuire [a crÖme, sorbitot, glucose.

Verser sur [a couverture vanitte, m6[anger.
Rajouter tes crispy d'orange et [e Cointreau.

Mouler les moutes avec de poudre bronze et une couche de [a couverture noire. Mettre ta ganache ä 2/3 dans te
moules et te 1/3 [a masse pratinee cappuccino. Refermer de couverture noire pour [e socte.

Legende: X definiert ats CCP
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