Grand Cru Maracaibo Mousse Cremeschnitte 2.0

Petits Gateaux

REZEPTMENGE 35 Stiick REZEPTNUMMER PG20266
Butterblitterteig fiir Schnitten Erdbeergelee Blaft;erteng ' « 7ucker b
290 g Wasser 510 g Erdbeermark 100%, Boiron Auf 2 mm ausrollen, mit Zucker bestreuen
565 g Wei hl Tvo 400 15 g Zit t frisch und nochmals ausrollen, 7 x 14 cm
g Tveissment typ g Zltronensatt frisc Rechtecke schneiden und leicht anfrieren.
13 gSalz 210 g Zucker

5 g Weissweinessig
525 g Butter zum Tourieren

Alle Zutaten ausser der Tourierbutter zu
einem elastischen Teig kneten. In 1600 g
Stiick auswiegen, im Kiihlschrank mind.
4 Stunden ruhen lassen.

Mit Butter tourieren; 5 einfache Touren,
zwischen jeder Tour mind. 1.5 Std.
Ruhezeit im Kihlschrank.

Mehlbutter zum Einfetten
250 g Butter
50 g Weissmehl Typ 400

Butter cremig schlagen und mit dem Mehl

zusammen anwirken.

Mousse Chocolat Creme dunkel
Maracaibo mit fliissigem Rahm
300 g Milch 3.5%
375 g Maracaibo Mousse,
Schokoladenmoussepulver
600 g Rahm 35%

Milch aufkochen und mit dem
Schokoladenmoussepulver eine Ganache
herstellen. Flissigen Rahm unterriihren
und Uber Nacht im Kihlschrank
kristallisieren lassen, nach Gebrauch
aufschlagen.

15 g Pektin NH

Puree und Saft auf 40°C erwarmen.
Zucker und Pektin mischen und ins Piree
einrieseln lassen. Zusammen aufkochen,
kalt stellen.

Aufbau

Beeren / Kaltgelee

Mousse Chocolat Creme
Erdbeergelee
Butterblatterteig caramelisiert

A

Grand Cru Maracaibo Mousse
Cremeschnitte 2.0

1400 g Butterbldtterteig fiir
Schnitten

300 g Mehlbutter zum Einfetten
1275 g Mousse Chocolat Creme

dunkel Maracaibo mit
fliissigem Rahm

700 g Erdbeergelee

350 g Erdbeeren, frisch

525 g Himbeeren

350 g Johannisbeeren rote

525 g Brombeeren

70 g Kaltgelee
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Gelochte Kennel Backbleche 5.2 cm @ mit
Mehlbutter bestreichen, Rechtecke
einlegen, ddequat der Baguette
Backbleche. Einen schweren Mehl
gebutterten Metallstab 4 cm @ auf den
Blatterteig legen, backen.

Backtemperatur: 190°C

Backzeit: 20 Minuten im Herdofen bei
offenem Zug, Metallstab entfernen, 10
Minuten fertig backen.

Fertigstellung

Erdbeergelee glatt riihren und je 20 g mit
einer 12-er Lochtille auf den Blatterteig
dressieren. Mousse Chocolat Creme stabil
cremig aufschlagen und mit einer 12-er
Lochttille je 35 g auf den Erdbeergelee
aufdressieren. Mit frischen Beeren
belegen und mit Kaltgelee abglanzen.

FELCHLIN PRODUKTE

TM77  Maracaibo Mousse,

Schokoladenmoussepulver

Hinweis: Nicht alle Produkte sind in allen
Markten verfligbar



Grand Cru Maracaibo Mousse Cremeschnitte 2.0

Petits Gateaux

Rezeptnummer : PG20266

Beschreibung : Moderner caramelisierter Blatterteig mit Grand Cru Mousse au Chocolat Creme,
Erdbeergelee und frischen Beeren

Verkaufsdaten : Nahrwertangaben pro 100 g :

Kilokalorien (kcal) 258

Haltbarkeit 1Tag Kilojoule (kJ) 1081
Fette 18.63 g

Verkaufstage 1Tag davon gesitt. Fette 11.02¢
Verkaufspreis Kohlenhydrate 18.598
davon Zucker 9.62¢g

Verkaufseinheit 1 Stiick Eiweiss 2.52¢g
Salz 031lg

Zusammensetzung :

Erdbeeren, Butter, Weizenmehl, Rahm, Himbeeren, Brombeeren, Maracaibo Mousse, Schokoladenmoussepulver
7% (Cacaokerne, Zucker, Cacaobutter, Glukosesirup (Mais), Geliermittel (Carrageen), Vanille Madagaskar),
Johannisbeeren, Vollmilch, Wasser, Zucker, Gelée (Glucosesirup, Wasser, Zucker, Fruchtzucker, Geliermittel
(Pektin), Sduerungsmittel (Zitronensaure), Konservierungsmittel (Kaliumsorbat)), Zitronensaft, Geliermittel
(Pektin), Speisesalz, Weinessig

Stand 27.03.2023
Angaben zu Haltbarkeit und Verkaufstagen sind Referenzwerte
Angaben zu Allergenen entsprechen der Schweizer Gesetzgebung
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Mousse Chocolat Creme
Grand Cru Maracaibo

Mousse Chocolat Creme:

Fliissigkeit gekocht mit Maracaibo Mousse Schokoladenmoussepulver und kalter Fliissigkeit, am nachsten Tag
aufgeschlagen

Pistor Art. Nr. 46016

Schokoladenmoussepulver

Flora Plant fliissig

Fliissigkeit 1 Pulver Flissigkeit 2 Konsistenz

Milch TM778 Maracaibo Mousse Rahm flussig sehr gute cremige Konsistenz, standfest
Schokoladenmoussepulver
TM77B M ibo M - . . .

Espresso aracaibo Viousse Rahm flissig sehr gute luftig cremige Konsistenz, standfest
Schokoladenmoussepulver
TM77B M ibo M - . .

Wasser aracaibo Vousse Flora Plant flissig sehr gute cremige Konsistenz, standfest
Schokoladenmoussepulver

Flora Plant TM77B Maracaibo Mousse

gute cremige Konsistenz, standfest

Alpro Long Life Oat
Drink

TM77B Maracaibo Mousse
Schokoladenmoussepulver

Flora Plant fliissig

sehr gute cremige Konsistenz, standfest

Karma Bio Sojadrink

TM77B Maracaibo Mousse
Schokoladenmoussepulver

Flora Plant fliissig

sehr gute cremige Konsistenz, standfest

Flora Plant
Pistor Art. Nr. 46016
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TM77B Maracaibo Mousse
Schokoladenmoussepulver

Himbeerpiiree /
Flora flissig 1:1

gute cremige Konsistenz, zum Abfillen geeignet




Mousse Chocolat
Grand Cru Maracaibo

Mousse Chocolat mit aufgeschlagener Fliissigkeit:

aufgeschlagener Fliissigkeit

Flussigkeit gekocht mit Maracaibo Mousse Schokoladenmoussepulver und

Pistor Art. Nr. 46016

Schokoladenmoussepulver

Flora Plant geschlagen

Fliissigkeit 1 Pulver Fliissigkeit 2 Konsistenz
TM77B M ibo M

Milch aracaibo Mousse Rahm geschlagen sehr gute luftig cremige Konsistenz, standfest
Schokoladenmoussepulver
TM77B Maracaibo Mousse . . .

Espresso Schokoladenmoussepulver Rahm geschlagen sehr gute luftig cremige Konsistenz, standfest
TM77B M iboM . .

Wasser aracaibo fviousse Flora Plant geschlagen gute cremige Konsistenz, standfest
Schokoladenmoussepulver

Flora Plant TM77B Maracaibo Mousse gute, etwas schwerere cremige Konsistenz,

standfest

Alpro Long Life Oat
Drink

TM77B Maracaibo Mousse
Schokoladenmoussepulver

Flora Plant geschlagen

sehr gute luftig cremige Konsistenz, standfest

Karma Bio Sojadrink

TM77B Maracaibo Mousse
Schokoladenmoussepulver

Flora Plant geschlagen

sehr gute luftig cremige Konsistenz, standfest

Flora Plant
Pistor Art. Nr. 46016
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TM77B Maracaibo Mousse
Schokoladenmoussepulver

Himbeerplree /
Flora Plant geschlagen 1:1

gute kompakt cremige Konsistenz, standfest

Alle Produkte mit Flora Plant miissen langer und intensiver aufgeschlagen werden. Achtung mit Drinks und Flora Plant fllssig gekocht:
Tendenz, dass nach langerem Stehen im Kiihlschrank das Mousse wieder weich wird und nochmals aufgeschlagen werden muss.

Produkte mit Flora Plant oder Drink anstelle von Wasser sind beim Kochen nicht so stabil / standfest.




