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“Een dessert zoals chocolade moelleux vraagt om

een bijzonder krachtige chocolade. Geen complexe,
moeilijke smaken - maar gewoon een topchocolade
met de juiste intensiteit. Callebaut’s donkere chocolade
Powerful 80% is daar de perfecte chocolade voor! Deze
chocolade is pure power, pure intensiteit. En die stuwt
de smaak van een moelleux naar ongekende hoogten.

Uw klanten zullen ervan houden.”
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CHOCOLADEKERN

Gesmolten donkere chocolade Callebaut Powerful 80% 80-20-44NV

In Flexipan®-vormen van + 2 cm diameter gieten en laten uitharden.

MOELLEUX

225 g suiker
450 g eieren
170 g eidooiers

Opkloppen tot een witte, romige ruban.

450 g gesmolten donkere chocolade Callebaut Powerful 80%

80-20-44NV
350 g gesmolten boter

Erdoor mengen.

145 g gezeefde bloem

Voorzichtig erdoor scheppen.

De vormen vullen met het moelleuxbeslag en een chocoladekern in het midden steken.
In de koelkast laten rusten of in de diepvriezer bewaren. Afhankelijk van de grootte 10 tot 15 minuten laten bakken op 180 °C.
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Ontdek Callebaut TV, het online
filmkanaal voor professionals

Wat als uw chocolademousse niet de gewenste
textuur heeft? Wat als uw glacage niet glanst zoals
het zou moeten? Wat als u uw chocolade niet uit de
vorm krijgt? De nieuwe website www.callebaut.tv
bevat een hele reeks stap-voor-stap instructiefilms
die chef-patissiers, chocolatiers en koks helpen om
vitmuntende eindresultaten te verkrijgen. Callebaut
TV helpt u ook de oorzaak van problemen op te
sporen en oplossingen aan te bieden.

www.callebaut.tv
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Een grote bron van inspiratie

Inspiratie kwam nog nooit zo kant-en-klaar geleverd:

bekijk productinformatie, recepten, online demon-
stratiefilms... van op de allereerste rij!

De website bevat alles wat u wilt weten over
Callebaut chocolade. Het wordt ongetwijfeld uw.
dagelijkse bron van informatie en inspiratie!

www.callebaut.com

Perfectioneer uw vaardigheden in
de Chocolate Academy

In zijn 12 Chocolate Academies, verspreid over de
hele wereld, organiseert Callebaut cursussen en
workshops van chocolade-experts in hun vakgebied.
Kijk op www.chocolate-academy.com voor een vol-
ledig overzicht van alle cursussen.

www.chocolate-academy.com
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VOOR 40 PORTIES

VOOR EEN OVERWELDIGENDE CACAOSMAAK:

Donkere chocolade Callebaut Powerful 80%

e extreem donkere chocolade met een zeer intense
cacaosmaak

e krachtig maar nooit te bitter

o zelfs een kleine hoeveelheid aan uw recept toevoegen,
zorgt voor een krachtige chocoladesmaak

® bestelcode: 80-20-44NV

e verpakking: zak 2.5 kg Callets™



