Le Ricette CioccoNocciola

. 7
Gelimont
CIOCCONOCCIOLA

Gelato al gusto di Cioccolato
Fondente, ricoperto con un morbido
strato di Maya Ice Nocciola,

decorato con Granellone di Nocciole.

Gelato al gusto di Cioccolato Fondente

Komplet Cioccolato Fondente Gran Cru 1800 g (1 busta)
Acqua calda 2,5 1t
Dosare 2,5 litri di acqua calda

in una caraffa.

Versare una busta di Komplet Cioccolato Fondente

Gran Cru, poco alla volta mescolando con frusta e poi

con un mixer ad immersione. r

Lasciar riposare per 15 minuti, quindi mantecare.
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Le Ricette CioccoNocciola

In fase di estrazione, formare una superficie di
gelato piana.
Riporre la vaschetta in abbattitore

per 15/20 minuti circa.

Ricopertura con Maya lce Nocciola

Prelevare la vaschetta dall’abbattitore e
versare uno strato di Maya [ce Nocciola
sulla superfice del Gelato al Cioccolato

Fondente, quindi riporre la vaschetta in

abbattitore per almeno 30 minuti.

Decorazione con Granellone di Nocciole

Ricoprire la superficie con granellone
di Nocciole.
Quindi disporre la vaschetta in vetrina

per la vendita.
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