Promousse

Mousse aus weisser Schockolade

» 300g Milch

» 759  Sahne

» 50g  Promousse

» 359 Instangel

» 450 g Weisse Schockolade

» 4259 Halbgeschlagene Sahne

Milch, Sahne, Promousse und
Intantgel vermischen und bei hoher
Geschwindigkeitsstufe mit dem
Mixer schlagen, bis alle Zutaten véllig
zergangen sind.

Die fliissige Schockolade hinzugeben und
nochmals mixen.

Die halbgeschlagene Sahne hinzufiigen
und in Schélchen fiillen.

@ Texturas Stabilisatoren mss

Dosis:

70-100 g/kg

Neutrale Base zur Herstellung von Mousses

Eigenschaften:  Verdickend und stabilisierend.
Zubereitung:  Mit einem Mixer vermischen, bis die Masse vollstandig aufgelst ist.
Anwendungshereich:  Fliissigkeiten, Milch, Sahne, Fruchtpiirees ...

Anmerkungen:  Erfordert keine Warme.
Verleiht der Masse eine angenehme Cremigkeit ohne die Zutat von Ei.

Erzeugnisse: Mousse / Halbgefrorenes

Sphiére aus Schockoladen-Mousse

» 2509 Milch

» 759  Sahne

» 50g  Promousse
» 149 Instangel

» 2759 Flissige schwarze Schockolade 66%

» 4259 Halbgeschlagene Sahne

Milch, Sahne, Promousse und Intangel
vermischen und mit dem Mixer bei hoher
Geschwindigkeit schlagen, bis alles gut
aufgeldst ist.

Die fliissige Schackolade hinzufiigen und
nochmals mixen.

Die halbgeschlagene Sahne hinzufiigen
und in Férmchen geben.

Vainille-Mousse

» 1759 Milch

» 175g Sahne

» 259  Vainille-Pasta

» 1159  Zucker

» 50g  Promousse

» 309 Instangel

» 530 g Halbgeschlagene Sahne

Milch, Sahne, Vainille-Paste,

das Instantgel, Promousse

und Zucker mit dem Mixer bei
Hochstgeschwindigkeit schlagen,
bis alles gut vermischt ist.

Die halbgeschlagene Sahne
unterziehen und in Formchen fiillen.



