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“Intense chocolade komt het best tot zijn recht in
desserts waarin bijvoorbeeld ook romigheid en fruit
de hoofdrol spelen, ook in dit dessert. Ze “blussen”
als het ware de pure kracht van deze chocolade met

80% cacao.”
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BROWNIE MET CACAONIBS (VOOR 2 VIERKANTEN VAN 17 CM)

205 g suiker
170 g boter

VOOR 30 PORTIES

Luchtig opkloppen.

95 g donkere chocolade Callebaut Finest Selection Kumabo
CHD-H8047KMBNV

135 g eieren

85 g gezeefde bloem

Toevoegen.

DE KRACHTIGSTE CALLEBAUT CHOCOLADE 00IT:
Callebaut Finest Selection Kumabo 80%
e extreem donkere, extra-bittere chocolade

Dresseren in 2 kaders en bestrooien met Callebaut NIBS-S.
Bakken op 175°C gedurende 14 minuten.

PANNA COTTA MET VANILLE

380 g melk
120 g suiker
1 vanillestokje

e toetsen van woudvruchten, ginseng en engelwortel
¢ geeft een smaakboost aan elke patisseriecomponent
e bestelcode: CHD-H8047KMBNV

e verpakking: zak 2,5 kg Callets™
Aan de kook brengen en van het vuur nemen.

70 g gelatinemassa

Laten weken en toevoegen. Goed laten oplossen en zeven.

Laten afkoelen gedurende 2 uur. Om het half uur mengen en vervolgens in de kaders
bovenop de brownie uitstrijken.

COMPOTE VAN PEREN MET LIMOEN

400 g geblancheerde peer (in dobbelsteentjes gesneden)
100 g suiker

50 g perenjus

Jus van %2 limoen

Zeste van 1 limoen

CHOCOLATE

Aan de kook brengen.
Verwerken tot compote.

KROKANT CHOCOLADEPLAATJE
500 g getempereerde melkchocolade Callebaut Select 823NV
80 g koekjeskrokant Callebaut Pailleté Feuilletine M-7PAIL

MELKCHOCOLADE MET HET PERFECTE EVENWICHT:

Mixen en uitgieten op een gitaarblad.
Callebaut melkchocolade Select 823NV

In stukken van 8,5 cm x 3 cm snijden.

REDUCTIE VAN KARAMEL-BALSAMICO
500 g suiker

¢ dé klassieker onder de melkchocolades
e perfecte balans tussen romigheid, cacao en karamel

Laten koken tot een karamel. ¢ ideaal om contrasten mee af te ronden

280 g balsamico-azijn

e kies de standaard vloeibaarheid é 64 voor een stevige
Deglaceren met de balsamico-azijn en laten afkoelen. textuur zonder stijfheid

AFWERKING EN PRESENTATIE

* bestelcode: 823NV
e verpakking: zak 2,5 kg en 10 kg Callets™ + blok 5 kg

Een plakje brownie-panna cotta op bord dresseren. Daarop het krokante chocoladeplaatje schikken. De compote toevoegen.

Afwerken met de reductie van karamel-balsamico.
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