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SHAPING SWISS CHOCOLATE SINCE 1931

150 Jahre Schweizer
Milchschokolade - ein
Grund zum Feiern!

Wdhrend die Geschichte der Schokolade mehr als 5’000 Jahre zurUckreichf,

ist die zartschmelzende Milchschokolade eine vergleichsweise junge Erfindung.
Im Jahr 1875 kam der Schweizer Chocolatier Daniel Peter auf die Idee,
Kondensmilch zu dunkler Schokolade hinzuzufigen, um sie weniger bitter

zu machen. Diese Innovation erweiterte die Vielseitigkeit der Schokolade

und machte sie fUr ein breiteres Publikum schmackhaft. Der Erfolg der
Milchschokolade férderte das Wachstum der Schweizer Schokoladenindustrie.
Daniel Peters Erbe lebt weiter in Form der cremigen, sUssen Milchschokolade,
die weltweit beliebt ist.

Bei CARMA® haben wir uns dem reichen Erbe der Schweizer Schokoladen-
herstellung verschrieben. Mit hochmodernen Conchierverfahren bringen
wir das volle Aroma unserer sorgfaltig ausgewdhlten Kakaobohnen zur
Geltung und erreichen unsere welfberihmte zartschmelzende Textur.
== Wir arbeiten mit einer Reihe von Milchpulvern, um jeder Milchcouverture
die perfekte Cremigkeit zu verleihen. Stefs im Einklang mit unserem
Versprechen, Schweizer Schokolade immer weiter zu perfektionieren!




Drei neue CARMA®
Couverturen in 2025!

Verfugbar
ab Juli

+ Taste the Swiss smoothness
from 100% sustainable ingredients

Zur Feier des Jubildums «150 Jahre Schweizer Milchschokoladen prasentiert
CARMA® im Jahr 2025 drei neue Couverture-Rezepturen. Die Couverturen
sind eine Hommage an das Erbe der Schweizer Schokoladenherstellung und
das stdndige Streben der Schweizer Chocolatiers nach geschmacklicher
Perfektion. Alle drei Rezepturen berUcksichtigen die wachsende Nachfrage
nach intensiven Kakao-Nofen und charakteristischen Geschmacks-Profilen.
Die beiden Milchcouverture-Varianten greifen den Trend zu weniger susser
Schokolade auf.

Die Rezepte auf den folgenden Seiten wurden von den Chefs unserer
Chocolate Academy™ ZUrich entwickelt. Naomis und Leons Leidenschaft
fur ihren Beruf, inre Kreativitdt und ihnre Expertise sind in jedem Rezept
spuUrbar. Lassen auch Sie sich inspirieren und feiern Sie mit uns die Schweizer
Schokoladenkultur!

Taste the Swiss smoothness Taste the Swiss smoothness
from 100% sustainable ingredients. Rl from 100% sustainable ingredients

Naomi Wahl

Head of Chocolate
Academy™ Zurich

Leon Krohn
Senior Chef Chocolate
Academy™ ZUrich




CARMA® Milk Diama 39%

Mit CARMA® Milk Diama 39% stellen wir eine Milchcouverture vor, die unser
Portfolio optimal ergdnzt und der Praferenz der Konsumenten nach leicht
weniger sussen Couverturen mit hdherem Kakaoanteil enfspricht.

Anl@sslich des Jubildums «150 Jahre Milchschokoladen sind alle Rezepte mit
der neuen Couverture CARMA® Milk Diama 39% dem Thema «Schweizer Milch»
gewidmet. Freuen Sie sich auf Uberraschende Kreationen mit Milch in allen
Variationen: in Form von Schweizer Bergkdse, Quark, Joghurt, Créme Fraiche...

Lassen Sie sich von den cremigen, erfrischenden und intensiven Késtlichkeiten
unserer Chefs Naomi Wahl und Leon Krohn begeistern!

CA RMA@ M"k Haltbarkeit Verarbeitungstemperatur Geschmacksprofil
o 18 Monate 29-31°C
quma 39% Kakao
CARMA® Milk Diama 39% Fettanteil Viskositat
vereint kréftige und 39% 00000 Rahmig Caramel
fruchtige Noten von FlUssig
Kakao, der Uberwiegend Milchtrockenmasse
aus Venezuela stammt, Min. 28,8%
mit einer cremigen Milchig Siss
Mischung aus Schweizer Einheit Artikelnummer
Milchpulvern. Diese 5x1,5kg Tropfen CHM-NO15DAMAE6-Z71
kostliche Milchcouverture vanile
ist weniger sUss als
andere CARMA® WAS MACHT DIESE COUVERTURE EINZIGARTIG
Rezepturen und verleint * Charakteristische kr&ftige und fruchtige Kakaonoten dank
unserem Sortiment ein einem hohen Anteil an Edelkakao aus Venezuela
neues Geschmacksprofil * Kdstliche Mischung aus Schweizer Milchpulvern, einschliesslich
mit deutlichen Noten von Magermilchpulver, Vollmilchpulver und Rahmpulver
Birne, Zimt und Kokosnuss. * Weniger sUss als andere CARMA® Milchcouverturen

swiss
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Joghurt-Ingwer-Haselnuss Pralinen

Fur 140 kleine Pralinen und 54 grosse Snacking-Pralinen

Zutaten

Herstellung

Ingwer-Gelee

e 270g Ingwerplree

» 309 Zitfronensaft

e 10g Zucker (fUr das Pektin-Gemisch)
e 3g Pektin Gelbband

* 80g Zucker

* 60g Glukose

* 49 Zitronensdure

Das Ingwerpuree und den Zitronensaft auf 40°C erhitzen.
10g Zucker mit dem Pektin vermischen und diese Mischung
unter RUhren zum PUree geben.

Kurz zum Kochen bringen, den restlichen Zucker, die
Zitronensdure und die Glukose hinzufugen. Das Gelee auf
103°C erhitzen.

Gelee vollstandig abkihlen lassen und mit einem
Stabmixer purieren, um eine glatte Textur zu erhalten.

Ingwer-Ganache

270g CARMA® Milk Diama 39%

37 g Invertzucker

170g Rahm

89 Ingwerpulver

0,5g Zitronensdure, Pulver

60g Butter

* Joghurt-Crisp (zum Bestreuen der Ganache)

Rahm mit dem Ingwerpulver und dem Zucker zum
Siedepunkt bringen.

Uber die Milchcouverture giessen und mit dem Stabmixer
homogenisieren.

Die Zitronensdure und die Butter hinzufUgen und nochmails
gut mixen.

Bei 28°C auf das Gelee dressieren. Die Ganache mit
Joghurt-Crisp bestreuen. FUr 8 Stunden auskristallisieren
lassen, bis der Knusperboden darauf dressiert wird.

Joghurt-Knusper

» 80g Callebaut® Pailleté Feuilletine

* 10g Joghurtpulver

150g Mandelpaste 100%

120g Mandelpraliné 50%

* 29 3Salz

* 90g CARMAP Milk Diama 39%, temperiert
¢ 30g CARMA® Kakaobutter, temperiert

Feuilletine, Joghurtpulver, Mandelpaste, Mandelpraliné
und Salz gut miteinander vermischen.

Die temperierte Milchcouverture und Kakaobutter
hinzufUgen. Alles gut vermengen.

Auf die Ganache und Joghurt-Crisps dressieren.

Fertigstellung/Farben der Pralinen

* Mona Lisa® Kakaobutter, Brown E-Free — F029187
¢ 2g Mona Lisa® Kakaobutter, Gold — F030651

Die polierten Formen mit temperierter brauner Kakaobutter
auf einer Seite aussprihen, dann mit Gold und zuletzt

mit einer 1:1 Couverture-Kakaobuttermischung aussprihen.
Mit temperierter Couverture ausgiessen. Zuerst das

Gelee einfullen, dann die Ganache und zuletzt den
Knusperboden. Mit vortemperierter Couverture schliessen.
FUr 20 Minuten in den Schokoladenfrigo stellen und

aus der Form brechen.







Patisserie mit Appenzeller-Kase,
Apfel & Walnuss

Fir ca. 40 Stick von 6,5cm Durchmesser
Zutaten Herstellung

Mandelbiskuit Die Mandelmasse langsam mit den Eiern vermischen und

aufschlagen.
* 300g CARMA® Mandelmasse 1:1 ) o S
. 295g Vollei Die Butter auf 50°C schmelzen. Langsam in die Mischung

« 93g Butter, geschmolzen einrUhren und anschliessend das gesiebte Mehl und das

* 60g Mehl Backpulver beigeben.
* 4g Backpulver Auf eine Hohe von 3mm aufstreichen und bei 180°C
ca. 8-10 Minuten backen.
Knusperboden mit Walnissen Die Couverture schmelzen und mit dem Praliné
o, X vermischen.
* 4509 CARMAP® Praliné Selection . o . o
+ 100g CARMA® Milk Diama 39% Die Feuilletine und WalnUsse klein hdxeln und
* 210g Callebaut® Pailleté Fevillefine mit dem Rest und dem Salz vermischen.
* 709 WalnUsse, fein gehackt Auf den Biskuit dOnn aufstreichen, fest werden lassen
* 2gSalz und umdrehen, damit der Knusperboden unten ist.

(700g fur ein Blech 40 x 60cm)

Mousse CARMA® Milk Diama 39% Die Couverture schmelzen.

« 3'200g Milch Die Milch erhitzen und auf die Couverture giessen. Die

+ 858g CARMA® Milk Diama 39% eingeweichte Gelatine hinzugeben und gut vermischen.
e 4g Gelatine Den Rahm halbsteif aufschlagen und

e 750g Rahm 35%, aufgeschlagen bei 30°C vorsichtig unterheben.

In den Rahmen mit dem Biskuit und Knusper geben.
(16509 fUr ein Blech 40 x 60cm)




Zutaten Herstellung

Apfelgelee mit Appenzeller Den Apfelsaft mit dem Zitronensaft, der Zifronensdure und
dem Zucker erwdrmen.
* 300g Apfelsaft

« 50g Zitronensaft Die eingeweichte Gelatine beigeben. Die Apfel und den
« 39 Zifronenséure Appenzeller K&se klein wirfeln und in den Saft mischen.

* 609 Zucker In Silikonformen portionieren und einfrieren.

¢ 12g Gelatine Silikonform: Silikomart SF243
* 300g Apfel, gewurfelt

* 2259 Appenzeller, gewurfelt

Zum Sprihen
CARMA?® Clear Gel, nach Bedarf

Fertigstellung
Die Mousse mit dem Biskuit und Knusper mit einem Ausstecher von 6,5cm Durchmesser ausstechen.

Ein gefrorenes Apfel & Appenzeller Gelee auflegen und anschliessend mit CARMA® Clear Gel besprihen.

CARMA® Milk Diama 39% vorkristallisieren und ein Schokoladendekor auf einem Streifen 21 x2cm dUnn aufstreichen und
um die Pdtisserie legen. Mit einem Schokoladendekor in K&seform oder nach Bedarf dekorieren.




Schokoladenriegel mit Quark
und getrockneter Aprikose

FUr ca. 20 Riegel
Zutaten

Herstellung

N

Vorbereitung

¢ Mona Lisa® Kakaobutter,
Black From Natural Origin — F029188, Menge nach Bedarf
* CARMA® Milk Diama 39%, Menge nach Bedarf

In die Form kleine Punkte mit vorkristallisierter schwarzer
Kakaobutter sprihen, mit CARMA® Milk Diama 39%
ausgiessen.

Quark-Ganache

e 70g Rahm 35%

* 209 Quark

e 17 g Glukosesirup

e 26g Sorbitol

17 g Dextrose

190g CARMA® White Nuit Blanche 37%
e 300g getrocknete Aprikosen

Den Rahm und den Quark mischen. Mit dem Glukosesirup,
Sorbitol und Dextrose auf 40°C erhitzen, nicht zum Kochen
bringen. Auf die CARMA® White Nuit Blanche 37% giessen
und emulgieren.

In die Form fUllen und einige Sticke getrocknete Aprikose
einlegen.

Einen Tag kristallisieren lassen und anschliessend mit
vorkristallisierter CARMA® Milk Diama 39% schliessen und
ausformen.

(ca. 15g Ganache pro Riegel)
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Patisserie mit Creme Fraiche,
Brombeeren & Salbei

Fur ca. 40 Stick

Zutaten Herstellung

Schokoladenbiskuit Die Butter und die Kakaomasse zusammen schmelzen.
Zucker und Mandelmasse mischen und das Vollei und

* 60g Butter

60g CARMA® Kakaomasse

260g CARMA® Mandelmasse 1:1
70g Zucker 1

90g Vollei

130g Eigelb

1509 Eiweiss

909 Zucker 2

60g Mehl

30g CARMA® Kakaopulver 22-24%

Eigelb nach und nach beimischen.
Zu einem Schneebesen wechseln und aufschlagen.

Das Eiweiss mit dem zweiten Zucker aufschlagen und
unterheben.

Das Mehl und das Kakaopulver unterheben, anschliessend
die Mischung aus Butter und Kakaomasse bei 50°C
unterheben.

Auf 3mm ausstreichen und bei 190°C fUr ca. 6 Minuten
backen.

Knusperboden

440g CARMAP® Praliné Selection
100g CARMA® Milk Diama 39%
210g Callebaut® Pailleté Feuilletine
49 Salz

Die Couverture CARMA® Milk Diama 39% schmelzen und
mit dem Praliné mischen. Die Feuilletine und das Salz
beigeben, mischen und dinn auf den Schokoladenbiskuit
aufstreichen.

(600g pro Blatt 40x 60cm)

Ganache CARMAP® Milk Diama 39%
und Brombeeren mit Salbei

350g Brombeerpuree

10g Salbeiblatter

309 Zitronensaft

150g Glukosesirup

420g CARMA® Milk Diama 39%
67 g Butter

12g Gelatine

Den Salbei in das warme Puree geben, mixen und
30 Minuten ziehen lassen.

Abseihen.
Anschliessend das BrombeerpUree, den Zifronensaft,
den Glukosesirup und die Butter erhitzen und auf die

CARMA® Milk Diama 39% giessen.
Die Gelatine beigeben und gut emulgieren.

Silikonformen zu ca. 1/3 fillen und im KOhischrank fest
werden lassen.

Silikonform: Silikomart SF243




Zutaten Herstellung

Mousse Créme Fraiche und Salbei Den ersten Rahm mit dem Salbei erwdrmen und

30 Minuten ziehen lassen.
* 100g Rahm ) . . .
+ 10g Salbeiblatter Den Salbei-Rahm mit dem Invertzucker erhitzen, die

Gelatine beigeben und mit der Créeme Fraiche mischen.
Den restlichen zweiten Rahm halbsteif aufschlagen und
vorsichtig unterheben.

¢ 400g Creme Fraiche
* 60g Invertzucker

* 6g Gelatine

* 300g Rahm 35%, aufgeschlagen Auf die Ganache in die Silikonformen fUllen. Eine Scheibe
Schokoladenbiskuit mit Knusper ausstechen, auf die Form
geben und vor dem Ausformen einfrieren.

Fruchtschleier Das Wasser erhitzen und den Tee 5 Minuten ziehen lassen.

* 120g Wasser Das CassispUree und die Tee-Infusion in einen Topf geben.

e 20g Cassisplree Das Agar-Agar mit dem Zucker vermischen. In die

e 459 Zucker FlUssigkeiten rOhren und zum Kochen bringen.

* 1,69 Agar-Agar DUNnn auf eine glatte Oberfiéiche giessen, gelieren lassen
* 2g Rote-Frichte-Tee und in der Grésse von 5cm ausstechen.

Die Menge ist fUr eine 17 x27 cm grosse Fldche
ausreichend.

Fertigstellung

Die Pdatisserie ausformen, mit CARMA® Clear Gel besprihen.

Frische Brombeeren halbieren und 3 StUck in die Mitte der Patisserie legen.
Mit einem Fruchtschleier bedecken und mit Bliten dekorieren.
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Blumige Tafeln

mit Joghurt und Lavendel

FUr 10 Formen von je 3 Stick
Zutaten

Herstellung

Vorbereitung

¢ 100g Mona Lisa® Kakaobutter, Lila E-Free — F027551
¢ 30g Mona Lisa® Kakaobutter,

White From Natural Origin — FO31397
¢ 100g Mona Lisa® Kakaobutter, Pink E-Free — F027550
¢ CARMAP® Milk Diama 39%, Menge nach Bedarf

Die drei Kakaobutterfarben mischen, um den Lila-Farbton
zu erhalten. Vorkristallisieren und die Form sprohen.

Anschliessend die Formen mit vorkristallisierter
CARMA® Milk Diama 39% ausgiessen.

Joghurt-Ganache mit Lavendel

e 2769 Rahm 35%

* 10g Lavendel

409 Joghurtpulver

49 g Glukosesirup

e 749 Sorbitol

49 g Dexirose

1,59 Zitronensdure

¢ 450g CARMA® White Nuit Blanche 37%

Den Lavendel 30 Minuten im Rahm ziehen lassen.
Abseihen und Gewicht nach Bedarf ergdnzen.

Den Rahm mit dem Glukosesirup, Sorbitol und
Dextrose auf 40°C erhitzen.

Die Couverture CARMA® White Nuit Blanche 37%
auf 35°C schmelzen.

Beides vermischen, das Joghurtpulver sowie die
Zitronensdure hinzugeben und gut emulgieren.

Bei 28°C in die vorgegossenen Tafeln dressieren und

24 Stunden kristallisieren lassen. CARMA® Milk Diama 39%
temperieren, die Tafeln schliessen und essbare Bluten auf
die Couverture streuen, bevor diese fest wird.

Zum Fertigstellen
Getrocknete essbare Bluten, nach Bedarf

FUr die Dekoration CARMA® Milk Diama 39% in der
gleichen Form dressieren, ausformen und 10 Minuten in
den TiefkUhler legen.

Mit der gleichen Farbmischung wie oben bei
45°C besprihen, um einen Samteffekt zu erhalten.

Auf die ausgeformten Tafeln kleben.
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Caramel-Cookie

mit Alpensalz und Gruyere-Kdse

Fir 40 Cookies
Zutaten

Herstellung

Cookies

* 40g Wasser

* 809 Zucker

80g Butter

29 Alpensalz

Zitronenschale, Menge nach Bedarf
1 g Pfeffer

200g Ruchmehl

* 2g Backpulver

e 50g Gruyere-Kdse, gerieben

Wasser, Zucker, Butter, Salz und Zitronenschale zum Kochen
bringen. In die Kichenmaschine geben und mischen, bis
die Masse abgekunhlt ist. Mehl, Pfeffer, Gruyere-Kdse und
Backpulver zugeben und verrihren.

Teig auf 2,0mm ausrollen.
Teig mit einem Ausstecher von 4cm Durchmesser
ausstechen.

Auf eine Silpatmatte legen und 10 Minuten im TiefkUhler
lassen.

Bei 160°C fur 13 Minuten backen.

Weiterverarbeitung/Lagerung
Direkt weiterverarbeiten oder luftdicht bei
Raumtemperatur aufbewahren.

Buttercaramel

¢ 500g Vollrahm

* 320g Glukosesirup

¢ 120g Kondensmilch, gezuckert
e 16g Fleur des Alpes

e 4g Vanilleschoten, ausgekratzt
¢ 100g Sorbitol, Pulver

* 400g Zucker

e 2809 Butter

¢ 10g Sojalecithin

Alle Zutaten bis und mit Vanille aufwdrmen, abseihen.
Sorbitolpulver im heissen Topf schmelzen.

Zucker nach und nach dazugeben und zu einem
goldenen Caramel kochen.

Mit dem warmen Rahm abléschen.

Butter dazugeben und mit dem Stabmixer mixen.
Lecithin beigeben und erneut mixen.

Weiterverarbeitung/Lagerung
Bei 29°C direkt weiterverarbeiten.




Zutaten Herstellung

Gianduja-Fillung Alle Zutaten vermischen. Zwischen 2 Schienen (4mm)
glattstreichen. Nachdem die Masse komplett angezogen
ist, diese mit einem Ausstecher von 4cm Durchmesser
ausstechen. Die Mitte mit einem Ausstecher von 2cm
Durchmesser ausstechen.

¢ 300g CARMA® Haselnuss-Flavouringpaste
e 300g CARMA® Milk Diama 39%

Schokopldttchen Temperierte Couverture zwischen 2 Folien ausstreichen und

« CARMA® Milk Di 39% mit dem Rundausstecher Pl&ttchen von 3cm Durchmesser
ficbiama sv7e ausstechen.

Gruyére-Chips Lutaten miteinander vermischen und in eine Silikonform

von 2cm Durchmesser legen. Bei 180°C auf Ventilation 6
fUr 4 Minuten backen, das Blech wenden und nochmals fir
3 Minuten oder bis die Chips goldbraun sind fertig backen.

e 3009 Gruyere-Kdse, gerieben
* 29 Pfeffer

Fertigstellung
Die Gianduja auf den Cookie legen, mit dem Caramel fillen
und einen zweiten Cookie darauf setzen.
Mit dem Schokopldttchen und dem Gruyére-Chip dekorieren.




CARMA® Milk Livina 48%

Mit der Lancierung von CARMA® Milk Livina 48% entsprechen wir einem

Konsumententrend, der in den letzten Jahren immer wichtiger wurde: dem Wunsch

nach weniger susser Schokolade. Wahrend 72% der Konsumenten in Westeuropa
eine leckere Milchschokolade mit mehr Kakao und weniger Zucker bevorzugen
wurden*, sind die Werte in anderen Regionen wie Asien und SUdamerika sogar

noch hoher. Unsere neue dunkle Milchcouverture enthdlt nur 20% zugesetzten
Zucker, eine Reduktion um fast die Hdlfte gegenUber unseren bekannten CARMA®
Milchcouverturen. Dabei sorgt der hohe Anteil an Edel-Kakao fUr ein infensives

Geschmackserlebnis.

Inspiriert von der Suche der Konsumenten nach gesunden und dennoch kostlichen
SUssigkeiten haben unsere Chefs Naomi und Leon Rezepte entwickelt, die beziglich
Zutaten und Darreichungsform die Themen «Energiey und «sUsse Pausen aufgreifen.
Probieren Sie doch einmal die spannende Neuinterpretation des klassischen
MuUsliriegels oder unsere kostlichen «Snacking Barsy mit Honig-Kardamom-Ganache,

CARMA® Milk
Livina 48%

CARMA® Milk Livina 48%
enthdalt nur 20%
zugefigten Zucker und
kraftige Kakaonoten,

die leicht gerdstete,
rauchige Aromen mit der
Cremigkeit von Schweizer
Milch verbinden. Eine
Couverture fur die
weltweit wachsende
Kundengruppe, die
weniger susse und
stérker kakaohaltige
Geschmacksprofile
bevorzugt.

*Quelle: Barry Callebaut globale Marktforschung, 08/2023

die in der neu entwickelten Form auch optisch ein Genuss sind.

Haltbarkeit
18 Monate

Fettanteil
44,5%

Milchtrockenmasse
Min. 27,5%

Einheit
5x1,5kg Tropfen

Verarbeitungstemperatur
30-32°C

Geschmacksprofil

Kakao

Viskositat
00000
FlUssig

Rahmig Caramel

. Milchig Siss
Artikelnummer

CHM-KO20LIVIES-Z71

Vanille

WAS MACHT DIESE COUVERTURE EINZIGARTIG

* Nur 20% zugesetzter Zucker, eine Reduktion von fast 50%
gegenUber den meisten CARMA® Milchcouverture-Referenzen

¢ Mischung aus Kakaobohnen aus Sdo Tomé, Ecuador

und Santo Domingo

* Intensives Geschmacksprofil mit geréstet-rauchigen Aromen,
ausgeglichen durch die Cremigkeit von Schweizer Milch

Swiss
made

HORIZONS
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Energie-Riegel
mit zweierlei Fullungen

Fur 20 Riegel

Zutaten

Herstellung

Aprikosen-Riegel (helle Version)

2509 Haferflocken

15g Chia-Samen, gemahlen
15g Leinsamen, gemahlen
250g Mandelpaste

90 g Kokosnuss, geraspelt
130g Aprikosen, getrocknet
55g kandierter Ingwer

55g kandierte Orange

809 Kurbiskerne

30g CARMA® Kakaobutter
CARMA® Milk Livina 48%, Menge nach Bedarf

Alle Zutaten in den Mixergeben und zu einerglatten

Masse mixen. Auf 1 cm ausrollen und in 2,5x10cm

grosse Riegel schneiden. Zuerst den Boden des Riegels

mit vortemperierter CARMA® Milk Livina 48% Couverture
Uberziehen, nachdem diese Schicht fest geworden ist
auch die Oberseite des Riegels mit Couverture Uberziehen.
Nach Bedarf ausgarnieren.

Weiterverarbeitung/Lagerung
Direkt weiterverarbeiten oder luftdicht bei
Raumtemperatur aufbewahren.

Hafer-Kakao-Riegel (dunkle Version)

180g Haferflocken

40g Kokosnuss, geraspelt

15g Chia-Samen, gemahlen

15g Leinsamen, gemahlen

250g Haselnusspaste

100g CARMA® Kakaopulver 22-24%
190g Datteln, getrocknet

5g Salz

Alle Zutaten in den Mixergeben und zu einerglatten

Masse mixen. Auf 1cm ausrollen und in 2,5x10cm

grosse Riegel schneiden. Zuerst den Boden des Riegels

mit vortemperierter CARMA® Milk Livina 48% Couverture
Uberziehen, nachdem diese Schicht fest geworden ist
auch die Oberseite des Riegels mit Couverture Uberziehen.
Nach Bedarf ausgarnieren.

Weiterverarbeitung/Lagerung
Direkt weiterverarbeiten oder luftdicht bei
Raumtemperatur aufbewahren.
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Schokoladen-Dragées
mit kandiertem Ingwer

und Cashew-Nussen

Zutaten

Herstellung

Cashew-Gianduja

¢ 500g kandierter Ingwer in Wirfeln
e 500g Cashewpaste

¢ 500g CARMA® Milk Livina 48%

* 5gSalz

Alle Zutaten miteinander mischen.

Fertigstellung

e 800g CARMA® Milk Livina 48%
* Kakaopulver nach Bedarf

Ingwer in den Dragierkesselgeben. Kaltluft auf 8°C und
Geschwindigkeit auf 50 Umdrehungen einstellen. Cashew-
Gianduja auf 25°C erwdrmen und nach und nach auf den
Ingwer auftragen.

Die zweite Menge Couverture bei 40g genauso auftragen.

Kaltluft nun auf 3°C einstellen und Geschwindigkeit bei
50 Umdrehungen belassen. Mit dem Heissluftféhn
Couverture vom Kesselrand I6sen. Dabei darauf achten,
dass die Dragées nicht zu sehr erwdrmt werden.

Die noch leicht weichen Dragées in Kakaopulver wdlzen.

Weiterverarbeitung/Lagerung
Luftdicht bei Raumtemperatur aufbewahren.




Pralinen mit Tonka-Ganache
und Kokos-Gianduja

Fur 120 Pralinen

Zutaten Herstellung

Tonka-Ganache Den Rahm und die Milch mit den geriebenen Tonkabohnen
mischen und leicht erhitzen. FUr 10 Minuten infusieren

o e Rghm lassen und abseihen, die FlUssigkeit erneut wiegen. Falls

el notig, anpassen.

* 3g Tonkabohnen, gerieben ) o . .

« 2gSalz Die infundierte FlUssigkeit zusammen mit Salz, Sorbitol und

« 37g Sorbitol Glukose erhitzen, bis alles vollstandig aufgelést ist, Uber die

* 30g Glukose Couverture giessen und mit dem Stabmixer emulgieren.

* 260g CARMA® Milk Livina 48% Das Butterreinfett hinzufUgen und nochmals mixen. Im

« 7,59 Butterreinfett Spritzbeutel auf 27°C abkihlen lassen und in die Form
dressieren, etwa 1/3 Platz lassen.

Gianduja-Grundmasse Mandeln, Kokos, Vanille und Zucker im Thermomix fur

circa 3 Minuten auf hdchster Stufe fein mahlen. Mit dem
Kokosfett und Salz in das Mahlwerk geben und fir etwa
30 Minuten bis auf die feinste Einstellung mahlen.

e 200g Kokosraspeln
* 50g Mandeln, geschdlt, extra feingemahlen
* 200g Puderzucker

* 2,59 Speisesalz Weiterverarbeitung/Lagerung

* 1g Vanilleschoten Bis zur Weiterverarbeitung bei 19 °C lagem.
* 659 Bio Kokosdl

Kokos-Gianduja Die Gianduja-Grundmasse auf 25-28°C schmelzen. Die
vorkristallisierte Couverture beigeben und gut vermischen.

. ® WA/ . .
150g CARMA® White Nuit Blanche 37%, temperiert Die Kokosraspeln darunter heben.

* 189 Kokosraspeln
* 230g Gianduja-Kokos-Grundmasse Direkt weiterverarbeiten.
* 35g Mandeldl

Fertigstellung/Farben der Pralinen

Die polierfen Formen mit temperierter Couverture ausgiessen.

Zuerst die Ganache bis etwa zur Halfte einfillen und nach etwa 8 Stunden
die Gianduja darauf dressieren. Mit vortemperierter Couverture schliessen.
FUr 20 Minuten in den Schokoladenfrigo stellen und aus der Form brechen.
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Schokoladen-Riegel
mit Honig-Kardamom-Ganache

Zutaten Herstellung

Honig-Kardamom-Ganache Rahm mit dem Kardamom und Honig zum Siedepunkt

- 270g CARMA® Milk Livina 48% bringen. , . .

« 170g Rahm Uber die Milchcouverture giessen und mit dem Stabmixer
« 8g Kardamom, gemahlen homogenisieren.

* 30g Honig Die Butter hinzufUgen und nochmals gut mixen.

* 60g Butter Bei 28°C in die ausgegossene Form giessen.

Fertigstellung/Farben der Pralinen Die polierten Formen auf einer Ecke mit Folie abkleben,
die freie Seite mit der Mona Lisa® Kakaobutter, Black
From Natural Origin — F029188 sprenkeln. Die Folie Gber
die gesprUhte Seite anbringen und die Ecke mit der Mona
Lisa® Kakaobutter, Sparkling gold — FO30651 besprihen.
Mit femperierter Couverture ausgiessen. Die Ganache
einflllen und etwa 8 Stunden auskristallisieren lassen. Mit
vortemperierter Couverture schliessen. Fir 20 Minuten in
den Schokoladenfrigo stellen und aus der Form brechen.

* Mona Lisa® Kakaobutter,

Black From Natural Origin — F029188
* Mona Lisa® Kakaobutter, Sparkling gold — F030651
e CARMA® Milk Livina 48%, Menge nach Bedarf







Pralinen mit Matcha-Sesam-
Ganache und Calamansi-Gelee

Fur 140 Pralinen
Zutaten

Herstellung

Calamansi-Gelee

e 240g Calamansi-PUree
* 60g Bergamotte-Piree
10g Zucker

3g Pektin Gelbband

* 809 Zucker

60g Glukose

4g Zitronensdure 1:1

Das Calamansi- und BergamottpUree auf 40°C erhitzen.
10g Zucker mit dem Pektin vermischen und diese Mischung
unter RUhren zum PUree geben.

Kurz zum Kochen bringen, den restlichen Zucker und die
Glukose hinzufigen. Das Gelee auf 103°C erhitzen.

Gelee vollstandig abkUhlen lassen, Zitronensdure beigeben
und mit einem Stabmixer pUrieren, um eine glatte Textur zu
erhalten.

Sesam-Ganache

* 130g Milch

* 130g Rahm

* 60g Sorbitol-Pulver

e 60g Tahini

e 4g Matcha-Pulver, gesiebt

¢ 200g CARMA® Milk Livina 48%
e 20g CARMA® Kakaobutter

* 40g Sesamal

* 309 Butterreinfett

Rahm, Milch und Sorbitol-Pulver zum Siedepunkt bringen.
Uber die Milchcouverture, Matcha-Pulver, Tahini,
CARMA® Kakaobutter und Sesamal giessen und mit dem
Stabmixer homogenisieren.

Das Butterreinfett dazu geben und nochmals mixen.

Bei 28°C auf das Gelee dressieren. Die Ganache fur
8 Stunden auskristallisieren lassen.

Matcha-Sesam-Knusper

80g Callebaut® Pailleté Feuilletine
20g weisse Sesamsamen

* 170g Mandelmasse

100g Mandelpraliné (50%)

2g Salz

* 8g Matcha-Pulver

90g CARMA® Milk Livina 48%

30g CARMA® Kakaobutter, temperiert
* 2 Tropfen Zitronenessenz

Feuilletine im Thermomix kurz mischen.

Alle Zutaten miteinander vermischen und auf die Ganache
dressieren.




Zutaten

Herstellung

Fertigstellung/Farben der Pralinen

¢ Mona Lisa® Kakaobutter, Green — F006683
¢ Mona Lisa® Kakaobutter, Citrus — FO31394

Die polierfen Formen mit temperiertergriner
Kakaobutter auf einer Seite aussprihen, dann mit
der gelben Kakaobutter und zuletzt mit einer 1:1
Couverture-Kakaobuttermischung aussprohen.

Mit temperierter Couverture ausgiessen. Zuerst das
Gelee einfullen, dann die Ganache und zuletzt
den Knusperboden. Mit vortemperierter Couverture
schliessen. FUr 20 Minuten in den Schokoladenfrigo
stellen und aus der Form brechen.




Schokoladen-Mousse
mit Grapefruit-Gel, Mango
und Haferflocken-Crumble

Zutaten Herstellung
Streusel Alle Zutaten im Standmixer mit dem FlachrUhrer so lange
S G el vermengen, bis sich eine krimelige Texturgebildet hat.

50g Haferflocken, gerdstet und gemahlen
15 g KokosblUtenzucker

159 Muscovadozucker

50g braune Butter

29 Salz

20g Haferflocken

Bei 160°C fur 18 Minuten goldgelb backen.

Weiterverarbeitung/Lagerung
Direkt weiterverarbeiten oder luftdicht bei
Raumtemperatur aufbewahren.

Mousse CARMA® Milk Livina 48%

200g Milch

858 g CARMA® Milk Livina 48%
49 Gelatine

7509 Rahm 35%, aufgeschlagen

Die Couverture schmelzen.

Die Milch erhitzen und auf die Couverture giessen. Die
eingeweichte Gelatine hinzugeben und gut vermischen.
Den Rahm halbsteif aufschlagen und bei 30°C vorsichtig
unterheben.

In Silikonformen dressieren und diese beschweren, um eine
Mulde zu kreieren, einfrieren.

Nach dem Ausformen mit einer Mischung aus 60/40
CARMA?® Milk Livina 48% und CARMA® Kakaobutter bei
45°C sprGhen.

Grapefruit-Gel mit Agavensirup

165g Grapefruitsaft

60g Wasser

209 Zitronensaft

30g Agavensirup

2g Gelatine

Frische Mango, gewdUrfelt, nach Bedarf

Alle Flussigkeiten mit dem Agavensirup erhitzen, die
Gelatine hinzugeben und gelieren lassen.

Nach Bedarf mixen und mit frischer Mango in StGckchen
vermischen.

In die Mulde der gesprihten Mousse
CARMA® Milk Livina 48% mit einem Loffel einfUllen.

Fertigstellung
Grapefruit-Gel in die Mulde des gesprihten Mousse CARMA® Milk Livina 48% mit einem Loffel einflllen, mit dem Streusel
servieren.
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CARMA® Dark Larim 51%

Die neue dunkle Couverture CARMA® Dark Larim 51% ist ein echter Allrounder, der
unser Portfolio mit seinem Geschmacksprofil optimal ergdnzt. Sie werden Uberrascht
sein von der Intensitdt und den ausgepragten Rdstnoten bei gleichzeitig minimaler
Bitterkeit und Sdure.

FUr unsere Chefs Naomi und Leon die perfekte Couverture, um ihrer
Kreativitat freien Lauf zu lassen. Freuen Sie sich auf ungewdhnliche Kreationen
wie unser Schokoladenbiskuit mit Schokoladen-Pilz-Ganache (jawohl, Pilz!)
und Osmanthus-BlUten oder das Cookie-«Sandwichy mit dunklem
Schokoladencrémeux, Olivendl-Fillung und frischem Triffel.

Probieren Sie die Rezepte aus und lassen Sie sich von kdstlichen
Geschmacksexplosionen Uberraschen!

CA RMA® Dark Haltbarkeit Verarbeitungstemperatur Geschmacksprofil
o 24 Monate 30-32°C
Lqum 51 % Kakao
CARMA?® Dark Larim 51% Fettanteil Viskositat
ist eine dunkle 33,7% 000600 Fruchtig Réstnote
Schokoladen-Couverture Mittel
mit ausgepragten Milchtrockenmasse
gerdsteten Kakaoaromen Min. 0% Rauchig Bitter
und Noten von Rauch
und Mandeln dank Einheit Artikelnummer
des Edelkakaos, der 5x1,5kg Tropfen CHD-QO40LARIE6-Z71 Saver Siss
Uberwiegend aus Santo
Domingo stammt. WAS MACHT DIESE COUVERTURE EINZIGARTIG

* Infensive Kakao-Mischung mit einem
hohen Anteil an Edelkakao aus Santo Domingo
 K&stliches Geschmacksprofil mit gerdsteten
und rauchigen Noten
* Angepasster Conchierprozess zur Ausschépfung
des vollen aromatischen Potenzials des Kakaos

swiss
HORIZONS made @DAIRY
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Cookie mit Kakaonib-Florentiner
und Timmutpfefter

Fir 40 Cookies
Zutaten

Herstellung

Cookieteig

* 40g Wasser

* 809 Zucker

* 80g Butter

* 1,5gSalz

* 150g Ruchmehl

* 50g CARMAP Kakaopulver 22-24%
* 2g Backpulver

Wasser, Zucker, Butter und Salz zum Kochen bringen. In

die Kichenmaschine geben und mischen, bis die Masse
abgekUhlt ist. Mehl, Kakaopulver und Backpulver zugeben
und verrUhren. Den Teig fUr einige Stunden kihlen.

Teig auf 2,5mm ausrollen.
Teig mit einem Rundausstecher von 4cm Durchmesser
ausstechen.

Auf eine Silpatmatte legen und 10 Minuten im TiefkUhler
lassen.

Bei 160°C fUr 13 Minuten backen.

Weiterverarbeitung/Lagerung
Direkt weiterverarbeiten oder luftdicht bei
Raumtemperatur aufbewahren.

Florentiner

* 279 Rahm

e 759 Zucker

* 309 Butter

e 25g Honig

e 25g Callebaut® Cocoa Nibs

* 10g CARMA® Kakaopulver 22-24%
* 75g Mandeln, gehobelt

e 259 Kakaonibs, ganz

e 3g Timmutpfeffer

Alle Zutaten bis und mit Honig auf 117°C kochen.

Mit den Mandeln, Kakao, Pfeffer und Nibs mischen, die
Masse direkt weiterverarbeiten: 3g pro Vertiefung in die
Form drUcken und fUr 6 Minuten bei 170°C backen.

Nach dem Backen mit temperierter Kakaobutter auf
beiden Seiten besprihen / bepinseln und luftdicht
verpacken.

“%\ -
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Zutaten

Herstellung

Fertigstellung
¢ CARMAP® Dark Larim 51%, Menge nach Bedarf

Die Cookies mit der CARMA® Dark Larim 51% Uberziehen
und direkt den Florentiner darauf setzen.




Hibiskus-Panna-Cotta
mit Schokoladencrémeux
und Himbeer-Baiser

Zutaten Herstellung

Vorbereitung
Gelatine einweichen.

Hibiskus-Panna-Cotta Den Rahm aufkochen, Hibiskusbl&tter fir 10 Minuten darin
ziehen lassen, abseihen und die Gelatine hinzufigen.
: ?809 R?hmk te Hibiskusblit Den Rahm Uber die Couverture giessen und mit einem
¢ @SS IRl CH I Stabmixer emulgieren. Den Joghurt, die Zitronenzeste und
o lrerelion Ros_enoromo das Aroma hinzufiugen und erneut emulgieren.
* Zeste von 1 Zitrone

* 69 Gelatine 509 direkt in den Teller giessen und im KUhlschrank

+ 133g CARMA® Nuit Blanche 37% komplett festwerden lassen.

* 150g Naturjoghurt

Schokoladencrémeux Rahm und Milch zum Siedepunkt bringen. Eigelb und
Zucker mischen. Warme Milch-Rahm-Mischung Uber die

: gggg EA?IQI: Eiermischung geben, gut vermischen und wieder in den
Topf geben. ACHTUNG, unter stndigem RUhren auf 83°C

© Uy ZU.Cker kochen, Temperaturkontrolle erforderlich. Eingeweichte

* 1709 E|gglb Gelatine dazu geben und Uber die Couverture seihen.

* 6g Gelatine

Mit dem Handmixer zu einer homogenen Masse mixen.
Das Crémeux in einen Silikonring mit Durchmesser 14cm
dressieren und einfrieren.

e 280g CARMA® Dark Larim 51%

Weiterverarbeitung/Lagerung
Direkt weiterverarbeiten oder im Kihlschrank
bei 2-5°C aufbewahren.

Himbeer-Baiser Das Eiweiss fest aufschlagen und den Zucker nach und
nach beigeben. Den Staubzucker unterheben und
anschliessend die Mischung dUnn aufstreichen. Nach
Bedarf mit Himbeerpulver bestreuen und bei 60°C
frocknen lassen. Bis zur Verwendung trocken aufbewahren.

* 1009 Eiweiss

* 100g Zucker

* 100g Staubzucker

¢ Himbeerpulver, nach Bedarf

Fertigstellung

Den Schokoladencrémeux mit Kakaobutter und Couverture im Verhdltnis 3:7 gefroren sprihen, um einen Velvet-Look zu
erzielen. Auf das Panna Cotta setzen. Das Himbeer-Baiser zerbréockeln und auf dem Schokoladencrémeux verteilen. Nach
Bedarf ausgarnieren.

P
Corsusr
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Pralinen mit Schokoladen-
Ganache und Whisky-Caramel

FUr 3 Formen a 21 Pralinen
Zutaten

Herstellung

Vorbereitung

e CARMAP® Dark Larim 51%, Menge nach Bedarf
¢ Mona Lisa® Kakaobutter, Lila E-Free — F027551
* Mona Lisa® Kakaobutter, Pink E-Free — F027550

Die Form zuerst mit vorkristallisierter Lila E-Free

Mona Lisa® Kakaobutter — F027551 sprihen. Anschliessend
eine zweite Schicht mit vorkristallisierter Pink E-Free

Mona Lisa® Kakaobutter — FO27550 leicht versetzt sprihen.
Mit CARMA® Dark Larim 51% ausgiessen.

Whisky-Caramel

e 559 Sorbitol

e 2259 Lucker

e 280g Rahm 35%

* 180g Glukosesirup

* 65g Kondensmilch, gezuckert
* 2409 Butter

* 30g Whisky

Das Sorbitol in einem Topf schmelzen, den Zucker
hinzugeben und ein dunkles Caramel kochen.

Mit dem heissen Rahm, Glukosesirup und Kondensmilch
abkochen.

Die Butter hinzugeben und gut emulgieren.
Anschliessend den Whisky einmixen.
AbkUhlen lassen.

Ganache CARMA® Dark Larim 51% mit Whisky

e 200g Rahm 35%

* 329 Sorbitol

¢ 30g Glukosesirup

e 249 Invertzucker

e 32g Butter

e 280g CARMA® Dark Larim 51%
e 30g Whisky

Den Rahm mit dem Sorbitol, Glukosesirup, Invertzucker und
Butter erhitzen.

Auf die CARMA® Dark Larim 51% giessen und emulgieren.
Den Whisky beigeben und mixen.

Bei 32°C verwenden.

Fertigstellung

Die gesprUhten und vorgegossenen Formen mit etwas Whisky-Caramel fUllen.

Die Ganache CARMA® Dark Larim 51% und Whisky einfUllen.

24 Stunden kristallisieren lassen und mit vorkristallisierter CARMA® Dark Larim 51% verschliessen.

Ausformen. (Chocolate World CW12074)







Schokoladenbiskuit

mit Schokoladen-Pilz-Ganache

und Orange

Zutaten

Herstellung

Cookie

* 40g Wasser

e 80g Zucker

* 80g Butter

* 1,5g Salz

¢ 150g Ruchmehl

e 50g CARMA® Kakaopulver 22-24%
* 2g Backpulver

Wasser, Zucker, Butter und Salz zum Kochen bringen. In

die Kichenmaschine geben und mischen, bis die Masse
abgekUhlt ist. Mehl, Kakaopulver und Backpulver zugeben
und verrUhren.

Teig auf 2,5mm ausrollen. Teig mit einem Ausstecher
von 4cm Durchmesser ausstechen. Auf eine Silpatmatte
legen und 10 Minuten im TiefkGhler lassen. Bei 160°C fur
13 Minuten backen.

Weiterverarbeitung/Lagerung
Direkt weiterverarbeiten oder luftdicht bei
Raumtemperatur aufbewahren.

Vorbereitung

Couverture und Butter auf 40°C schmelzen.

Schokoladenbiskuit

* 629 Butter

* 459 CARMA® Dark Larim 51%

5g Jacobs Gold, Instant

81 g Feinkristallzucker

* 95g Vollei

1 g Backpulver

8g Weissmehl

* 8g CARMA® Kakaopulver 22-24%

Zucker und Ei mit dem Handmixer glatt rGhren.
Instant-Kaffee und Couverture-Butter-Mischung
dazu geben, noch einmal mixen.

Mehl, Kakaopulver und Backpulver sieben und zur Masse
geben, erneut mixen. Auf 6mm aufstreichen und bei
160°C fUr 9 Min. backen.

Weiterverarbeitung/Lagerung
Bis zur Weiterverarbeitung im TiefkUhler aufoewahren.

Orangenmarmelade

* 400g Orangen

110g Orangensaftpiree
* 100g Zucker 1

* 309 Zucker 2

* 6g Pekfin NH

4

Den Zucker 2 mit dem Pektin mischen.

Die Orangen 3 Mal in kaltem Wasser blanchieren,
anschliessend in StGcke schneiden. Die Orangen mit

dem PuUree in einen Topf geben, mit dem Zucker 1 zum
Kochen bringen. Anschliessend die Zucker-Pektinmischung
beigeben und kécheln bis die Orangen weich gekocht
sind.

Nach Bedarf feiner mixen. Auf 3mm ausstreichen,
einfrieren und Kreise von 3cm ausstechen.

FUr die Fertigstellung im TiefkUhler aufoewahren.

C:vm“



Zutaten Herstellung

Vorbereitung
Gelatine einweichen.

Crémeux Rahm und Milch zum Siedepunkt bringen, Pilze dazu geben
« 280g Volrahm 35% und fUr 20 Minuten ziehen lassen.

+ 280g Volimilch Pilze abseihen und die Rahm-Milch-Menge wiegen und
+ 259 Shitake-Pilze, gefrocknet anpassen (510g Totalmenge werden bendtigt). Mit der
« 25g Morcheln, gefrocknet Soja-Reduktion nochmals zum Siedepunkt bringen.

* 569 Zucker Eigelb und Zucker mischen.

¢ 50g Soja-Reduktion Warme Milch-Rahm-Mischung Uber die Eiermischung

¢ 3640Cg; Eligf”:’ geben, gut vermischen und wieder in den Topf geben.
e 6g Gelatine I .
. ACHTUNG, unter stndigem RUhren auf 83°C kochen,
e 2 CARMA® Dark L 51%
809 ark Larim 517 Temperaturkontrolle erforderlich. Direkt die eingeweichte
Gelatine beigeben. Uber die Couverture seihen, mit dem
Handmixer zu einer homogenen Masse mixen.

Weiterverarbeitung/Lagerung
Im KUhlschrank bei 2-5°C aufbewahren.

Streusel Alle Zutaten im RUhrkessel mit dem FlachrUhrer vermengen,
bis sich eine krimelige Textur ergibt. Auf dem Blech

* S0gZucker gleichmdassig verteilen und bei 165°C 18 Min. backen.

* 40g Weissmehl

* 10g CARMA® Kakaopulver 22-24%

* 659 Butter

¢ 10g Callebaut® Cocoa Nibs, grolb gemahlen
* 50g Mandeln, gemahlen

Weiterverarbeitung/Lagerung
Bis zur Weiterverarbeitung bei Raumtemperatur lagern.

Fertigstellung

Die tiefgekUhlten Orangenmarmeladen-Kreise auf den Cookie setzen. Das Crémeux in 4cm Durchmesser Spiralen
dressieren, tiefkUhlen und gefroren mit einer 1:1 Kakaobutter-Couverture-Mischung Velvet sprihen. Etwas Crémeux um
den Biskuit dressieren und glatt streichen, Osmanthus-Bliten (etwa 20g) in die Streusel mischen und die Seiten des Cookies
damit eindecken. Die Spirale darauf sefzen.
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Riegel mit dunkler Schokolade,
caramelisierten Kakaonibs und

Wildreis

Fir ca. 30 Riegel
Zutaten

Herstellung

Vorbereitung

In die Form kleine Punkte mit vorkristallisierter Mona Lisa® Kakaobutter, Black From Natural Origin — F029188 sprohen.

Caramelisierte Kakaonibs

* 100g Callebaut® Cocoa Nibs
e 60g Staubzucker

Die Nibs mit dem Staubzucker in einen Topf geben und
erhitzen, bis die Nibs regelmd&ssig von dem Zucker umhullt
sind.

AbkUhlen lassen und aufbewahren.

Bruchschokolade mit Wildreis

* 1'000g CARMA® Dark Larim 51%
¢ 1509 wilder Reis, frittiert
* 150g caramelisierte Kakaonibs

Anschliessend eine Mischung aus frittiertem wildem Reis
und caramelisierten Kakaonibs auf die eine Hdlfte der Form
legen und mit etwas CARMA® Dark Larim 51% festkleben.

Die Couverture temperieren und mit dem restlichen
frittierten wilden Reis und caramelisierten Kakaonibs
vermischen und in die Formen fUllen.

Kristallisieren lassen und ausformen.







Cookie-«Sandwichy mit dunklem
Schokoladencremeux,
Olivenol-Fullung und frischem Truffel

Zutaten

Herstellung

Cookie

* 40g Wasser

* 809 Zucker

e 80g Butter

* 1,5gSalz

* 150g Ruchmehl

e 50g CARMA® Kakaopulver 22-24%

* 2g Backpulver

Wasser, Zucker, Butter und Salz zum Kochen bringen. In

die Kichenmaschine geben und mischen, bis die Masse
abgekihlt ist. Mehl, Kakaopulver und Backpulver zugeben
und verrUhren.

Teig auf 2,5mm ausrollen.

Teig mit dem Sandwich-Ausstecher (Fingers75 by Silikomart
Professional) ausstechen.

Auf eine Silpatmatte legen und 10 Minuten im TiefkUhler
lassen.

Bei 160°C fur 13 Minuten backen.

Bei Raumtemperatur mir temperierter Kakaobutter
abspruhen.

Weiterverarbeitung/Lagerung
Direkt weiterverarbeiten oder luftdicht bei
Raumtemperatur aufbewahren.

Olivendl-Fillung

* 250g Olivendl

* 50g CARMA® Kakaobutter
¢ 1g Bienenwachs (Wax Concept)

Das Bienenwachs schmelzen und mit
der warmen Kakaobutter mischen.

Mit dem Olivendl mischen und bei 30°C
1% Magictemper beigeben.

Auf 20°C herunterkthlen, 30g in die Silikonformen
dressieren und im KUhlschrank kristallisieren lassen.

Silikonform Silikomart SF248




Zutaten Herstellung

Vorbereitung
Gelatine einweichen.

Schokoladencrémeux Rahm und Milch zum Siedepunkt bringen.

+ 280g Rahm Eigelb und Zucker mischen.

* 280g Milch Warme Milch-Rahm-Mischung Uber die Eiermischung

e 50g Zucker geben, gut vermischen und wieder in den Topf geben.

* 170g Eigelb ACHTUNG, unter stdndigem RUhren auf 83°C kochen,

* 6g Gelatine Temperaturkontrolle erforderlich. Direkt die eingeweichte

* 280g CARMA® Dark Larim 51% Gelatine beigeben. Uber die Couverture seihen, mit dem

Handmixer zu einer homogenen Masse mixen.

Weiterverarbeitung/Lagerung
Direkt weiterverarbeiten oder im KUhlschrank bei 2-5°C
aufbewahren.

Fertigstellung

Den Olivendl-Kern auf einen Cookie setzen, Crémeux darauf
dressieren, einen zweiten Cookie darauf setzen und das Crémeux
rund herum glatt streichen. Das Sandwich bis 1/3 in die temperierte
CARMA® Dark Larim 51% Couverture (mit 10% Ol) tunken, abstreichen.
Frisch geriebenen Triffel darauf legen.
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Chocolate
Academy™

Unser Kompetenzzentrum in Zirich
steht Ihnen fur Training auf hochstem
Niveau sowie fiur Beratung und
Austausch zur Verfigung!

Unser Angebot fir Sie

Co-Creation Workshops

Technische Schulungen und UnterstUtzung

Inspirationen und Trends

Saisonale Rezepte

Ein globales Netzwerk an Chefs

(mehr als 120 interne Chefs)

¢ Ein globales Chocolate Academy™
Netzwerk, 23 Academies weltweit

e 3 Gourmet-Chefs mit Sitz in ZUrich

@chocolateacademyZH

Wir bieten eine Vielzahl von Kursen an,
die online unter chocolate-academy.com e _ linkedin.com/showcase/
gebucht werden konnen. n chocolate-academy
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Taste the Swiss smoothness from
100% sustainable ingredients

%) carma.ch

CARMA?® | Barry Callebaut Schweiz AG @ info@carma.ch

Hardturmstrasse 181
8005 Zirich, Schweiz @carmachocolate



