KUMABO DESSZERT

Areceptet megalkotta: Axel Sachem Callebaut® Chef

KAKAOS KEKSZ

Hozzavalok Elkészités

250g Corman vaj Avajataliszttel és a soval morzsalékosra gyurjuk, majd hozzaadjuk
400gliszt atdbbialapanyagot és egynemii tésztava dolgozzuk. Ejszakara
1gs6 hititébe tessziik, kovetkezd nap nyujtjuk, kiszurjuk, és180°C-on

Callebaut Pérkolt mogyoro darabok
25g Cacao Barry Extrabrute kakaépor
22/24%

150g porcukor

2egeésztojas

CSOKOLADE MOUSSE

készre suitjiik.

Hozzavalok Elkészités

280g kristalycukor A cukorbol és a vizb61118°C-os szirupot féziink, majd habverégép
120gviz segitségével a tojasanyaghoz csurgatjuk, kihabositjuk. Hozzakeverjiik
100g egész tojas afelolvasztott csokoladét és felvert tejszinnel lazitjuk. Az elkésziilt
200g tojassargaja krémet formaba toltjik, fagyasztjuk.

500 g Callebaut Origin Kumabo 80,1%
étcsokoladé
900g Corman tejszin

OSSZEALLITAS

A kifagyasztott mousse-t kakaovajas csokoladéval lefujjuk, majd
rahelyezziik a kekszre. Macaronnal és friss malnaszemekkel

dekoraljuk.
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