Gianduiolt

Zartschmelzende Gianduja-Praline

HERSTELLUNG

Edel-Vollmilch-Schokoladenkuvertiire
TIMMENDORF Art.-Nr. 758
temperieren und moglichst diinnflissig halten.

In die typischen Gianduiotti-Makrolonformen giel3en,
drehen und stark abklopfen, damit moglichst wenig
Schokolade in den Formen verbleibt.

Sobald die Schokolade leicht erstarrt ist, die Gberstehen-

de Schokolade mit einem Spachtel sauber abschaben
und die Form kurz kalt stellen.

Rezept-Nr. 04-19

r _@I.rﬁ]iﬁel

Gianduja Haselnuss-Milch-Schokolade
GIANDUJA MILCH

Art.-Nr. 315
folgendermaRen temperieren:

o Gianduja bis auf max. 45 °C aufschmelzen

° heruntertemperieren auf ca. 26 °C (tablieren,
impfen oder maschinell)

ideale Verarbeitungstemperatur ca. 26—27 °C

Den temperierten Gianduja in einen GiefStrichter oder
Einwegspritzbeutel mit kleiner Lochtiille fillen.

Die vorbereiteten Formen bis zum Rand befillen und
kihl stellen. Eine Versiegelung wie bei Nougatpralinen

ist nicht erforderlich.

Nach dem Aushérten die Gianduiotti aus der Form
|6sen.
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