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CondiCreativClub

Pistazienriegel

Wettbewerbsarbeit zur Deutschen Meisterschaft 2022

Pistaziencremino

Kakaobutter 42 g schmelzen

Mandelpraliné 50% 304 g

Pistazienpaste pur 78 ¢

Salz 1lg mischen, mit der Kakaobutter homogenisieren
auf 23°C temperieren

Puffreiscrunch

Andoa Lactée (Valrhona) 70 g aus 26 temperieren
Butter, geklart 59
Mandelpaste 47 g mischen, unter die Kuvertire riihren
Limettenabrieb
Salz 249
Puffreis 50 g unterziehen
zwischen Backpapier 2mm dick ausrollen,
auskristallisieren lassen
in 10x1,5cm grofRe Rechtecke schneiden

Pistaziencremino zur Halfte in geschminkte Formen (Silikomart Giel3form ,Goccia B) flllen.
Crunch auflegen und Uber Nacht kristallisieren lassen.

Am nachsten Tag mit temperierter Kuvertiire verschlie3en.
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