BBeck Rezeptur

Gewlirze und Additive Guter Geschmack ist die beste Zutat
Schokomousse
18.011
Material: Artikel-Nr.

1,0 kg Vollmilch

Gewdlrze und Zutaten je Liter Milch:
400,0 g Mousse au Chocolat 70.9870506

Wenn gewtinscht:
2,0 g Glihwein Gewiirz 52.3539000
10,0 g Schokostreusel

Verarbeitung / Fertigungshinweise

Das Pulver mit einem Handrihrgerét vorsichtig in die Milch einrihren, danach auf hoher Stufe
schaumig schlagen.

Das angerihrte Schokomousse in gewiinschte Behéltnisse (z.B: GlaRer) fillen und vor dem
Verzehr mindestens eine Stunde kihl stellen, damit das Pulver aushéarten kann.

Notiz: Dieses Rezept basiert auf praktischen Erfahrungen und Laboruntersuchungen. Die richtige Anwendung liegt jedoch
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