CLASSIC

Mousse Eierlikor

Dessertcremepulver N

FULLMENGE

2,5hg
GenieBen Sie den aromatischen Geschmack des Eier- =108 Portionen
likors in dieser luftig-lockReren Herby Mousse. Das MISCHVERHALTNIS
cremige Dessert ist schnell zubereitet und eine beson- 300 ¢g:1Liter

dere Gaumenfreude.

ZUBEREITUNG

Geben Sie einen Liter geRuhlte Milch* in ein RUhrgefal. Nun

300¢g Pulver einstreuen und auf langsamer Stufe verrihren. ohne Zusatzstoffe
Danach mit einem Ruhrgerat auf hochster Stufe flr ca. 5 bis vegetarisch

10 Minuten Rraftig aufschlagen, bis Sie eine cremige Konsistenz

erhalten. Der Aufschlag beeinflusst die EndfestigReit. Fillen ART.-NR. 560

Sie das Dessert nun in eine passende Schale und stellen es flr
ca. eine Stunde Ralt. Fertig!

*Zur Zubereitung der Mousse nur pasteurisierte oder abgeRochte Milch verwenden.
Ebenso wie frische Milch muss auch die Mousse bis zum Verbrauch gut geRihlt werden.

DOSIERUNG
300¢g Pulver + 11 Milch = 13 Portionen
2500¢g Pulver + 8,31 Milch = 108 Portionen

DeRlarationspflichtige Zusatzstoffe: Reine
Allergene: Milch

Technologisch unvermeidliche Spuren von Allergenen Ronnen nicht ausgeschlossen werden.
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