4350010

AUF
ANFRAGE
70g é} 9,5 cm
& 2x40 BE s
& 30 Min.
L3 210-220°C 180-190°C fir 10-15 Min.

Schokoladenbrétchen mit zwei Streifen Schokoladenmasse.

4208229

Fertig gebackenes Schokoladenbrétchen aus
geschichtetem Hefeteig mit 2 Stangen belgischer
Schokolade. Mit 21% Butter (anteilig vom

AUF
ANFRAGE

Gesamtrezept)
90g & 10em
&9 2x40 B8 4s
# 30 Min.
so0207 & [ B3 210-220°C 180°C fiir 12-16 Min.
70g y 12 cm Schokoladenbrétchen mit Puddingfiillung und zwei Streifen Schokoladenmasse.
& 3x13 B 56
B3 230°C S 2%
200°C fisr 3-4 min.
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2204206

%%)GTCHEN MIT SCHOKOLADE UND VANILLECREME

2204156

%I)H(]KU-HI—\SELNUSSBRﬁTCHEN

90g & 10 cm

& 2x40 BE 56

30 Min. < 13%

T3 200°C 170°C fir 17-19 Min.

90g & 10,5 cm

€9 2x30 B8 48

& 30 Min. < 12%

©3 200°C 170°C fir 17-19 Min.

Schokoladenbrstchen aus laminiertem Hefeteig mit 13% Butter, gefillt mit Vanillepudding

und zwei Schokoriegeln.

2204207

MAXI SCHOKOLADENBRGTCHEN MIT BELGISCHER
SCHOKOLADE &

120 g é} 15 cm

& 2x25 BE 56

% 30 Min. < 18%

E3 200°C 170°C fir 17-19 Min.

Schokoladenbrdtchen aus geschichtetem Hefeteig mit Butter (18%) und zwei Riegeln
belgischer Schokolade.

Schokoladenbrétchen aus laminiertem Hefeteig mit Butter (12%), gefillt mit Kakao-

Haselnusspaste und bestreut mit Schokoladenraspeln und gemahlenen Haselnissen.
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