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Rezept fiir 10 Tortchen
Glutenfreier 2409 ChoViva® semi sweet Chips
ChoVwa“‘—Bc.tden 2109 Butter flissig
(60 x 20 Schiene)
1209 Eigelb
210g Eiwei
659 Zucker
Zubereitung 1.  ChoViva® semi sweet Chips mit Butter erwdarmen,
verflissigen und auf 30 °C abkuhlen lassen.
2.  Eiweil mit Zucker zu einem schmierigen Schnee schlagen.
3. Verrihrtes Eigelb in den Eischnee unterheben.
4. ChoViva®-Butter-Mischung unterheben.
5. Ineine mit Backpapier ausgelegte 60 x 20 cm Schiene fillen und

glattstreichen.
6.  Etagenofen 180 °C fir 20 Min., danach kihl stellen

ChoViva®- 90g Sahne
Passmnsfrl{chr- 60g
Ganache-Einlage

Passionsfrucht-Puree
100 g ChoViva® semi sweet

259 Butter

Zubereitung 1.  Sahne und Piree kurz aufkochen, tber ChoViva® semi sweet Chips
gieen. Butter einrthren, homogenisieren.
2. InSilikonform abfillen (hier: Halbkugeln) und fir mehrere Stunden
tiefgefrieren
Es kann auch jede andere Art von Fruchtpiree verwendet werden,
bspw. Himbeer

ChoViva®- 200g ChoViva® semi sweet Chips
R 40g Sahne
48 g Eigelb
4 Blaft  Gelantine
62 g Eiweill
409 Zucker

270 g Sahne geschlagen

Zubereitung 1. Gelatine einweichen
2.  Sahne erhitzen, mit Eigelb angleichen und, unter standigem Rihren,
auf ca. 78 °C erwdrmen.
3. ChoViva® semi sweet Chips hinzugeben und darin vollstandig auflosen.
4. Eingeweichte Gelatine ausdriicken und hinzugeben. Auf ca. 30 °C
abkihlen lassen.
5. EiweiB und Zucker zu Schnee aufschlagen. —
6.  Abwechselnd Schnee und geschlagene Sahne unter die ChoViva®- |
Masse unterheben bis eine schone Mousse entsteht.




-Rezepturen

Spiegelglasur
aus ChoViva®

60g Wasser
300g Zucker
210g Sahne
170 g ChoViva® semi sweet
25g Butter
159 Pulvergelantine
489 Wasser

Zubereitung

Pulvergelatine mit Wasser einweichen und kihl stellen zum Quel-
len.

Wasser mit Zucker mischen und auf 130 °C aufkochen.

Heille Sahne hinzugeben.

ChoViva®, Butter und gequellte Gelatine hinzugeben,
homogenisieren.

Durch ein Sieb in einen Messbecher fullen.

Fertigstellung

6.

Dessertformchen mit Dessertfolie / Tortenrandfolie auslegen
(Rezept ergibt ca. 10 Tértchen).

ChoViva®-Boden ausstechen und in Férmchen legen.
ChoViva®-Mousse einfillen, Ganache-Einlage reinlegen, und mit
Mousse auffillen, glattstreichen.

Tiefgefrieren

Gefrorene Tortchen auf ein Gitter absetzen und mit der Spiegel-
glasur (ca. 35 °C - 37 °C) Gberziehen und fur 2 Min. in den
Froster, damit die Glasur anziehen kann.

Auf Goldtellerchen absetzen.

Dekoration

Je nach Wunsch mit aus ChoViva® semi sweet gemachtem Dekor und
Blattgold ausgarnieren.






