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https://www.chocolate-academy.com/de-DE/future-foodservice-2025
https://www.chocolate-academy.com/de-DE/top-6-trends-im-horeca-bereich
https://www.chocolate-academy.com/de-DE/top-6-trends-im-horeca-bereich

Himbeergelee

Zutaten:

4009 Himbeerplree
1009 Zucker

100 mi Wasser
3Blatter  Gelatine

Zubereitung:
+  Aus Wasser und Zucker einen Sirup herstellen.

- Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdricken und zum heiRen Sirup hinzufugen.

«  Das Puree aufwérmen und die beiden
Flussigkeiten vermischen.

- AbkUhlen lassen.

+ Die Dessertgldser leicht gekippt
in einen Eierkarton stellen.

+ Jeweils 30 g des Gelees in die Glaser
fullen und in den Kuhlschrank stellen.

Ruby Schokoladenmousse

Zutaten:

160 g Sahne

409 Glukose

89 Zitronensaft

2009 Callebaut® Feinste Belgische Ruby
Schokolade - Rezept Nr. RB1

2209 Geschlagene Sahne

Zubereitung:

+  Sahne und Glukose zusammen aufkochen.

+  Uber die Schokolade gieRen und emulgieren.
«  Den Zitronensaft hinzufugen.

+  Die Ganache auf 40 - 45°C abkuhlen lassen.
« Unter die leicht geschlagene Sahne heben.

€€ Beide Mousses mit einem Spritzbeutel

zu dressieren erzeugt eine schéne
farbige Spirale und eine kdstliche
Geschmackskombination. L1
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_) CALLEBAUT LISA Callebaut® Feinste
Belgische Ruby Schokolade

WeiRe Schokoladenmousse

160 g Sahne

409 Glukose

2509 Callebaut® Feinste Belgische Weifle
Schokolade - Rezept Nr. W2

2209 Geschlagene Sahne

«  Sahne und Glukose zusammen aufkochen.

+  Uber die Schokolade gieRen und emulgieren.

« Die Ganache auf 40 - 45°C abkuhlen lassen.
Unter die leicht geschlagene Sahne heben.

Dekoration:
2 Teile Mona Lisa® Crispearls™ Ruby
Chocolate ’
1Teil Mona Lisa® Blossoms Ruby ",
Chocolate
Einige Mona Lisa ® Marbled X-Large Pencils
e MEHR UBER DAS
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L Crispearls™ Ruby
CRISPEARLS: Chocolate
Abschluss:

Beide Mousses jeweils in einen Spritzbeutel fullen
und die Spitze abschneiden.

Beide Spritzbeutel zusammen in einen weiteren
Spritzbeutel mit einer Tulle von 1cm Durchmesser
legen, so dass beide Mousses zusammen in einem

Spritzbeutel sind.

Die Mousses spiralférmig in die Dessergléser

dressieren. Mit Mona Lisa® Crispearls™, Blossoms
und Marbled Pencils dekorieren.

CALLEBAUT

FINEST BELGIAN
RUBY CHOCOLATE

- Rezept Nr. RBI


https://www.callebaut.com/de-DE/schokolade-kakao-nuesse/chr-r35rb1-e4-u70/rubychocolatereciperb1
https://www.barry-callebaut.com/de-DE/confiseurs/mona-lisa/produkte/mona-lisa-crispearls-ruby-chocolate-0-8kg/CHR-CC-2CRISE0-02B

