Spécialité en chocolat Gianduja Coco Pétilbn/tv\c)v"'e‘ ” oV

Rezepturhinweis

Betrieb Backerei-Konditorei Moreillon
Bereich Confiserie
Gruppe Schokoladenspezialitat
Ausbeute 26 Stiick
Einlage 25 ¢
Endgewicht 25 ¢g
Rezept CCP
160 ¢ Sucre glace
160 g Coco rappée
320 g Couverture lait
15 ¢ Sucre pétillant
655 g Rezeptmenge 1
655 ¢ Nettorezeptmenge
Herstellung/Weiterverarbeitung cCcP
Broyer a la broyeuse le sucre glace avec le coco rappée.
Une fois que cela forme une pate rajouter la couverture lait et le sucre pétillant.
Verser dans les moules et mettre au frigo pendant 15-20 minutes.
Décorer.
Legende: X definiert als CCP
Status Rezept und Lerndokumentation
@ Validiert von Laetitia Chezzi am 19.09.2019
Rosskogler Justine 20.09.2019



