CALLEBAUT

Nocciola Hefegeback

Von Luc de Corte - Produpain - Belgien

Rerept 10r ca. 100 Gebacksticke

LUTATEN VERARBEITUNG
1000 mi Wasser Alle Tutaten aul medrigster Stule
2500 g Mehl & Min. kneter

100 g fucker
200 q Butter
30 g Sal?
250 g Yollel
100 q Hele

1250 g Bulter Mach und nach zugeben, den leig
solange kneten bis er sich wieder
vom Kesselrand st |
callebaut Creme dell’Artigiano | Den Teig aul 3 mm Starke ausrollen |
Nocciola und mit der Nocciola bestreichen
Den Telg usammenklappen und gleichgroBe Sticke schneiden

Die ginzelnen Sticke in der Mitte verdrehen (Schmetterlingsiomig)

und auf Bleche legen

Mit Eistreich bepinseln und elwas Hagelzucker aulstreven

Ber entsprechender Gare backen

Verkaufseinheit: Creme dell’Artigiano wird in 2 x 10 Kg Eimeimn
angeboten

Bendtigt fir dieses Rezept: 200 g per 100 Kuchen

Fir ihre Kalkulation: 1 Eimer reicht fir ca. 5.000 Mocclola Kuchen
(30 % 50 KEuchen)




Nocciola Tartes

Von Marc Ducobu - Callebaut Ambassador - Belgien

IUTATEN VERARBEITUNG

Murbeteig fir Boden 1. Den Teig ausrollen, eine

Creme dell’Artigiano Nocciola | Tarteform damil auslegen und
Mocciola einflllen. Im Ofen backen

2. Den Teig in einer Tarteform
varbacken. Die Mocciola Creme
einfulien und im Ofen backen bis
sich eine lgichte Kruste an der
Oberflache bildet

3. Den Teig backen, abkihlen
lassen | n-i gine Schicht Mocciola

darauf verteilen

Verkaufseinheit: Creme dell’Artigiano wird in 2 x 10 kg bimern
angeboter

Bendtigt filr dieses Rezept: 250 g pef Tarle von 20 cm @
Fir ihre Kalkulation: 1 Eimer refcht 10 ca, 40 Tarles

Tipp: Man kann der Creme dell’Artigiano auch Alkohol
zufugen, sie ein wenig auischlagen und dann zwischen
Kuchenbtiden streichen

Nocciola Kuchen

Von Marc Ducobu - Callebaut Ambassador - Belgien

Rezept fir 30 Kuchen (ca. 350 g)

LUTATEN VERARBEITUNG
2000 g dunkle Kuvertire Callebaut | Kuveriire schmelzen und bel 25
Select 811NV die Mocciola untermischen

200 g callebaut Creme
dell’ Artigiano Nocciola

2000 g Bulter (geschmolzen) fuerst die fllssigen Zutalen
270 q Honig dazuaeben, dann die trockenen
900 g Eigelb Bestandteile unterlaulen lassen

1020 g Puderzucker

250 g Mandelstaub (feinster Griel)
1000 g Zucker

1000 g Mehl

1700 g Eiklar u Schnee schiagen
und uriter die Masse
heben. Pro Form
350 g abwiegen

Nach dem Auskihlen die Kuchen mit Necciala dberziehen und
mit gehackten Haselnissen bestreuen

Verkaufseinheit: Creme dell’Artigiano wird in 2 x 10 Kg Eimerm
angehoten

Bendtigt filr dieses Rezept: 200 g per 30 Kuchen

Fiir thre Kalkulation: 1 Eimer reicht fur ca. 1.500 Kuchen

e backleste Callebaut Creme Dell’Artigiano Nocciola verleiit

[hren Backwaren einen intensiven Geschmadk und eine weiche, .
cremige Konsistenz, Einfach aufspritzen ader in fhee Produkte C ‘A L L E B ‘,:\ l" I
einarbeiten und backen. Fertig! Diese Cremes halen femperaturen ]

bis 7w 180°C mmgezeschnet sland - und erhalien dabel duen PERREREOUIEN (HR: IACHURIES KneN
typischen Geschmack und ihie weiche Komsistenz. Garantie




CALLEBAUT

Nocciola-Eis

Von Marc Ducobu - Callebaut Ambassador - Belgien

Rezept for ca. 2,5 L Creme-Eis

TUTATEN VERARBEITUNG
1000 mi Milch Eismix herstellen
1 Vanilleschote
480 g Tuckei
350 g Eigelb

700 ml Sahne 40% Eismix kohlen, Sahne vor dem
Verarbeiten dazugeben

100-130 ¢ Callebaut Creme Mit 1 | des lertigen Eismix

dell’ Artigiano Nocciola vermischen und in der Maschine
frieren

Die Menge der beigefigten Creme dellArtigiano nchtet sich nach dem
gewinschien Geschmack

wenn man wahrend der Eisentnahme Kuvertire unterlaufen ldsst
erhall man Stracciatella-Eis,

Fur einen weiteren Marmoreflext etwas Nocciola untermischen

Verkaufseinheit: Creme dell’Artigiano wird in 2 x 10 Kg Fimern
angeboten

Bendtigt filr dieses Rezept: 100 g per Liter Creme-Eis

Fir ihre Kalkulation: 1 Eimer reicht fur ca. 100 Liter Creme-Eis




Nocciola Triffel

Von Marc Ducobu - Callebaut Ambassador - Belgien
Rezepl far 150-200 Triffel (je nach Grifie)

TUTATEN VERARBEITUNG

1300 ml Wasser Aulkochen
260 g fucker
350 g Glukose

195 ¢ Kondensmilch Beigeben und Masse aul 256°C
abkiihlen lassen

200 g Buller Butler mit der Kuvertire

600 g dunkle kuvertine Callebaut | schmelzen lassen und die Nocgiola

Select 811NV beigeben. Die Masse in dei

600 1 Callebaut Creme Maschine aufschlagen und dabei

dell’Artigiano Nocciola das abgekihlte Tuckergemisch

unterlaufen lassen

Mithille des Spritzbeutels runde Tralfel auf Folie auldressieren und im
Kihlschrank festwerden lassen. Mil dunkler Kuvertidre gberziehen und je
nach Geschimack in Kakaopulver, Schokosplittern ader ahnlichem rollen r

Verkaufseinheit: Creme dell’Artigiano wird In 2 x 10 Kg

Eimem angebolen ]
Bendtigt fir dieses Rezept: 50 g per 150 - 200 Troftel »
Fiir ihre Kalkulation: 1 Eimer reicht e ca. 30.000 - 40.000

Triffel

e backieste Callebaut Creme DellArtigiano Noccola verleih

[hren Backwaren emen intensiven Geschimack und aine weiche, .
crermige Konsistenz, Einfach aufspritzen oder in thee Produkte ‘ A L L E B A L" I
einarbeiten und backen. Fertig! Diese Cremes halen femperaturen

bis 71 180°C ausgezeichned stand - und erhalten dabed shies IMSPIRIERT OURCH 1HR FACHLKCHES KONNEN
typischen Geschmack und ihie weiche Komistenz. Gatantiedn




CALLEBAUT

Nocciola Makronen

Von Marc Ducobu - Callebaut Ambassador - Belgien

Rerept 10r 75-100 Pariser Makronen (ca. 5 cm Durchmesser)

IUTATEN VERARBEITUNG

STHEH] { Eiklar U Schnee '.;_|‘::.!|]r'_'|.

1125 § Zucker

1075 § Puderzucker Vermischen und durchsieben
1075 g Mandelstaub (leinster Unter den Eischnee heben und
Griel) mischen bis die Masse glanzend

50 g Kakaopulver callebaut CP ist

Mithille eines Spritzbeutels die Masse auf ein Backpapler dressieren
Bal offenem Zug ca. 12 Min. bei 160°C backen

Um 100 Makronen mu erhalten, mdssen 200 Halften aufdressien

werden

Makronenfiillung

LUTATEN VERARBEITUNG
100 g Marzipan Aufschlagen

1000g Butler

50 g Callebaut Creme Unterlaufen lassen
dell’Artigiano Nocciola

Bie Fullung aul eing Hallte der Makronen dressieren und diese dann
fusammenseizen

Verkaufseinheit: Creme dell’Artigiano wird in 2 x 10 Kg Eimern
angehaten

Bendtigt fir dieses Rezepl: 50 ¢ per 75 - 100 Makionen,
Fiir ihre Kalkulation: 1 Eimer rejcht fir ca. 15.000 - 20,000 Makionen




Nocciola Aufstrich

Von Marc Ducobu - Callebaut Ambassador - Belgien
Rezept fur 7 Glaser (200q)

LUTATEN VERARBEITUNG

1000 ¢ callebaut Creme Vermischen

dell’Artigiano Nocciola

100 g Mandelpaste Callebaut

PRAMA

100 g Milchkuverttre Callebaut schrmetzen und auf 35°C abkohlen
Select 665NV lassen. Unter die Masse geben

und gut vermischen

Den Aufstrich in Schraubglaser fallen

Verkaufseinheit: Creme dell’Artigiano wird in 2 x 10 Kg Eimern
angeboten

Bendbtigt fir dieses Rezept: 1000 g per 7 Glaser (200 g)

Fir ihre Kalkulation: 1 Eirmer reichi fir ca. 70 x 200 q Glaser

Tipp: Auch die anderen Geschmacksrichtungen eignen sich sehr
qgut fur diesen Aufstrich

Nocciola Brownie

Von Marc Ducobu - Callebaut Ambassador - Belgien
Rezept for 20-25 Brownies

TUTATEN VERARBEITUNG
100 g callebaut Creme Butler und MNocciola aufschiagen,
dell’aArtigiano Nocciola Kuvertre unterlaulen lassen

185 g Butter
125 q dunkle Kuverttre Callebaut
Select 811NV (geschmolzen)

4 Eley Verrihren und zuliigen
100 g fucker

200 g brauner Jucker
100 ml Sahne

80 g Haselntsse (gerdstel und Alles vermischen und
gehackt) unter die Masse geben
40 g Pekannusse (gerostet und
gehackr)

120 g Mehl

5 0 Backpulver

20 g dunkle Schokoladentroplen
Medium Callebaut YH-2410
Ca; 2 cm hoch in eine gefettete, rechteckige Form geben
Bei 180°C ca. 20 Min, backen

Verkaufseinheit: Creme dell"Artigiano wird in 2 x 10 Kg Eimem
angebaten

Bendtigt filr dieses Rezept: 100 g per 200 - 250 Brownies
Fiir ihre Kalkulation: 1 Eimer reicht

f0r ca. 20000 - 25.000 Brownies

e backleste Callebaut Creme Dell’Artigiano Nocciola verleiit

[hren Backwaren efnen intensiven Geschimack und eine weiche, 1
cremige Konsistenz, Einfach aufspritzen oder in hee Produkte ( ‘A L L E B f\ l.- I
einarbeiten und backen. Fertig! Diese Cremes halen femperaturen ;

bis 7w 180°C mmgezeschnet sland - und erhalien dabel duen IMSPIRIERT OURCH 1HR FACHLKCHES KONNEN
typischen Geschmack und ihie weiche Komistenz. Gatantiedn




