Elive

Fine Dining Mousse Chocolat (Pulver)

Nettogewicht: 500g Beutel

Produktbeschreibung:

Dessertpulver fiir eine Mousse Chocolat.

Basis zur Herstellung eines kaltquellenden Desserts.

Anwendung: Zur Zubereitung von Mousse Chocolat unter Zugabe von Milch.

Dosierung: 100g bei 250ml Milch / 400g bei 1 Liter Milch.

Zubereitung: Pulver in kiihlschrankkalter Vollmilch (ca. 8° C) mit einem HandrGhrgerat auf
hdchster Stufe 3 Minuten einriihren und mindestens 3 Stunden im Kuihlschrank fest
werden lassen.

Ergiebigkeit: 500g Pulver ergibt ca. 1,75 kg Mousse.

Zutaten:

Zucker, 32 % fettarmes Kakaopulver, 8 % Zartbitterschokolade (Zucker,
Kakaomasse, Kakaobutter, Butterreinfett, fettarmes Kakaopulver, Emulgator:
Lecithin), Glukosesirup, Palmfett, Rindergelatine, Emulgator: Essigsaureester von
Mono- und Diglyceriden von Speisefettsauren, modifizierte Starke, Stabilisator:
Tetranatriumdiphosphat, MilcheiweiB, Verdickungsmittel (Natriumalginat,
Guarkernmehl), Kaffeeextrakt, Aroma

Allergenhinweise:
Milch- und Milcherzeugnisse

Nihrwerte je 100ml zubereitetes
Produkt®: (*zubereitet mit Milch — 3,5% Fett)

Brennwert: 693 kdJ / 165 kcal
Fett: 6,6 g

davon gesattigte Fettsauren: 4849
Kohlenhydrate: 19,049

davon Zucker: 16,09
Ballaststoffe: 3,29
Eiweil}: 57¢g
Salz: 0,2g

Kahle und trockene Lagerung im ungedffneten Originalgebinde.
Lichtgeschitzt. Fern von Fremdgeriichen.
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