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HEISSE SCHOKOLADE
FUR SCHLEMMER

HEISSE SCHOKOLADE

1 OOOg\/o”mi‘c% Die Milch zum Kochen brmgen 1/3 der ’:‘Ussigl(eit auf die zuvor
100g CARA|BE 66 % gesc%mo‘zene dunkle Schokolade sowie Vollmilchschokolade
oder 100 g GUANAJA 70 % geben, um eine g‘atte, elastische und g‘a’nzen&e Textur zu erhalten.
WOOg."VARA 40 % Anschliefend den Rest der F|ussigkeit anugeben, dabei darauf
achten, dass die Textur erhalten bleibt.
Erneut aufwarmen, dabei Lréfﬁg mit dem Schneebesen scHagen.
Anschlieflend in eine Tasse gie@en

CELAYA-MOUSSE

250g CELAYA Die CELAYA mit der Sahne vermengen.
35g Husswge Sehne  Inein Slphon mit 2 Gaskartuschen g\eﬂen und bis zur \/erwendung

kahl stellen.

SERVIERIDEE
Mit dem Slphon in die Tasse mit heiller Schokolade eine Schicht CELAYA-Mousse

geben und mit etwas KaLaopu|ver bestreuen.
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