Recept mesiaca

Vsetko, co ponukame, chuti...

MOUSSE AU CHOCHOLAT

... alebo inak ¢okoladova pena.
KLASIKA medzi dezertmi.
Dezert preslavenej francuzskej gastrondmie.

Skvostny Cokoladovy dezert pre slavnostné chvile.

Bon appétit!




Recept mesiaca

Vsetko, co ponukame, chuti...

Odporucena receptura:

Pre cca. 160 ks 8 22 ¢

Suroviny ‘ Mnozstvo (g)
MOUSSE AT CHOCOLAT 1000
Milieko 2000
Smotana 500

Odporuéeny technologicky postup:

MOUSSE AU CHOCOLAT vymieSat s mliekom (a smotanou) pri najvysSej rychlosti,
s elektrickym Slahacom cca 5 minat, kym MOUSSE AU CHOCOLAT nedosiahne
krémovu konzistenciu. Potom na aspori 3 hodiny dat vychladnut pri teplote 3-7°C.
Nakoniec MOUSSE kopc&eky vypichovat.

Doba 3lahania: cca. 5 min.
Chladenie: aspon 3 hod. pri 3-7°C
Nas tip: MOUSSE AU CHOCOLAT sa mbZe kombinovat' s mnohymi ovocnymi

a mlie¢nymi aromapastami. Tak pripravime napr. s naSou FRUCHPASTE BANANE
MOUSSE AU CHOCOLAT bananovd.
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