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FUR 1 RAHMEN VON 10 MM 34 x 34 CM

GANACHE FUR RAHMENZUBEREITUNGEN
HUKAMBI 53 % UND KAFFEE

Ultrahocherhitzte Sahne 35% ..ceooeviiiieiiiii, 435¢g
SOSA Glukose DE60........coiiieeiiieeeeeee e 135¢
NOROHY Kaffeebohnenpaste .......ccccooviiiiiieneene. 30g
Kuvertiire HUKAMBI53% .........ccccooiiiiiiiie 810 g
Tourierbutter 84 % .....cccooeviiiiiiii e 100 g
Gesamtgewicht. ... 1510¢g

Sahne mit der Glukose und der Kaffeepaste auf 60-65°C
erhitzen und die Halfte der Mischung auf die teilweise
geschmolzene Schokolade gieBen.

Mithilfe eines Teigschabers vermengen, den Rest
der Sahnemischung hinzufiigen und mixen, bis eine
perfekte Emulsion entsteht.

Wenn die Ganache eine Temperatur von 35-40°C hat,
temperierte Butterwiirfel (etwa 18°C) hinzufiigen und
erneut mixen.

HUKAMBI53%......ccoooiii Nach Belieben

Kaffeepulver

.............................................. Nach Belieben

EIN ORIGINAL-REZEPT DER ECOLE VALRHONA



