Ganache

Zutaten fur 1 Liter:

KUVERTURE 750G
66% KAKAOANTEIL
FLOSSIGE SAHNE 580 mL
Zutaten Menge Beschreibung

v In die kalte
U froen 7509 Schissel geben
Flissige Sahne
2 bei 859°C 580 ml HinzugieBBen
Gdf.
3 homogenisieren
4 In einen Rahmen

gieflen

TIPP VOM KUCHENCHEF
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Heizkraft Drehzahl Dauer Peckel-
offnung
Moment
- 2000 U,/min 4-5 Mal  Geschlossen
: gﬁ%\llo” 15 Min.  Geschlossen
55°C
- 1000 U/min 30 Sek.

Je mehr Kakaobutter die Schokolade enthdlt, umso fester wird die Ganache.

Anmerkungen

Méglichkeit, auf 85 °C
erhitzte flissige Sahne
hinzuzugeben

Abschmecken




