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Base a foisonner pour réalisation
de mousses au chocolat

e Folisonner : la mousse au chocolat est préte a servir en 1 etape
« Delicieux gout de chocolat belge

« Ne tranche pas et ne graine pas

e EXxiste aussi en version poche surgelee

MOUSSE
Portions : 12 a 17 AU CHOCOLAT

» Vloeibare basis voor 20

melkchocolademousse

> Appareil pour mousse
au chocolat au lait

» Base per mousse al
cioccolato al latte

» Basis fiir Mousse au
chocolat, Vollmilch

: x100ml

Conservation
4 jours apres ouverture (max +7°C).

Mode d’emploi

Fouetter a vitesse moyenne pendant environ
5 minutes. Ajouter ensuite eventuellement un
ingredient. Reserver au froid pendant 2h.

Ingrédients

Lait ecréme; chocolat au lait (18%) (matiere seche N L 2

de cacao; matiere seche de lait; sucre; emulsifiant : } < ( \5 (
lécithine de soja); huile vegeétale (palmiste (SG),

palme(SQG)); sucre; emulsifiants : E471, E472b;

extralt de carotte.
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270 jours.




