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ALEXANDRE BOURDEAUX TECHNISCH ADVISEUR CALLEBAUT « CHOCOLATE ACADEMY BELGIE
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“Dat op het menu ook vederlichte chocoladedesserts

kunnen figureren, bewijst dit dessert. Het is de perfecte
afsluiter van een maaltijd waarin een volle smaak, frisse

zuren en een kruidige toets de hoofdrol spelen.”
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WITTE CHOCOLADEMOUSSE
250 g room 20%

Aan de kook brengen.

310 g witte chocolade Callebaut Excellent WNV

Op de chocolade gieten en emulgeren om een gladde ganache te bekomen.

150 g passievruchtenpuree Boiron
600 g room 20%
150 g gepasteuriseerde eiwitten

Toevoegen.

Zeven, in een spuitfles gieten en onder druk zetten.
Bewaren in de koelkast.

EXOTISCHE FRUITSALADE

500 g vers sinaasappelsap
120 g suiker

Aan de kook brengen en afschuimen.

1 vanillestokje
1 bosje munt
25 g kardemomzaadjes

Toevoegen en laten infuseren.

1 rijpe ananas
2 mango’s

2 bananen

2 kiwi's

In brunoise snijden en het sinaasappelsap over de fruitsalade gieten.

AFWERKING EN PRESENTATIE
De exotische fruitsalade in glaasjes schikken.
Afwerken met de witte chocolademousse.
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VOOR 70 PORTIES

CHOCALATE

VOOR EEN ROMIGE KARAMELTOETS:

Callebaut witte chocolade Excellent WNV

e romige karamelsmaak

e ideaal om contrasten mee af te ronden

e kies de standaard vloeibaarheid é 44 voor een stevige
textuur zonder stijfheid

* bestelcode: WNV

e verpakking: zak 2,5 kg en 10 kg Callets™ + blok 5 kg



