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Halloween, Pask

]
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PANNACOTTA APELSIN & CHOKLAD FARDIG PRODUKT

Dessert, Kondis

INGREDIENSER

Grupp Apelsinmousse

Vispgradde 1.000
Socker 0.180
Gelatin 0.026
Aromatic Apelsinarom 0.040

Total vikt: 1.246

Grupp Chokladmousse

Vispad gradde 1.000
Socker 0.180
Gelatin 0.026
Aromatic Chokladarom 0.040

Total vikt: 1.246

Grupp Dekoration

Bakels Delight
Bakels Chockex Non Temp Premium Mérk

Total vikt: 0.000


https://www.bakelssweden.se/recept/?display-condition[]=5295
https://www.bakelssweden.se/recipe-category/patisserie-sv/
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4722
https://www.bakelssweden.se/recept/?occasion[]=4723
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4409
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4957
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
https://www.bakelssweden.se/produkter/aromer/
https://www.bakelssweden.se/produkter/bakels-delight/
https://www.bakelssweden.se/produkter/non-temp-mork/
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ARBETSBESKRIVNING

Blotlagg gelatinet i kallt vatten i ca 10 minuter.

¢ Koka upp socker och gradde med Aromatic Chokladarom.

* Krama ur vattnet ur gelatinet och tillsatt till gréddblandningen till respektive smak.
* Hall upp i 6nskad portionsférpackning.

Kyl och Iat undre lagret stelna.

¢ Koka upp socker och gradde med Aromatic Apelsinarom.

Addera apelsinmoussen ovanpa.

Mixa apelsinarom med Bakels Delight och spritsa ovanpa.

Dekorera enligt nskemal. Har har vi anvant Bakels Chockex Premium Dark.



