Bruchschokolade
trifft Ostern

Machen Sie Ostern zu
Ihrem Bruchschokoladenereignis.
Osterhasen und -eier einmal anders.
Starten Sie jetzt.




Rocky Road-Eier

Temperierte Kuvertire und Trockenbestandteile
(hauptsachlich Cornflakes) im Verhaltnis 1:1 mi-
schen, ahnlich wie Mandelsplitter, mit einem Ess-
|6ffel in einen Eiausstecher auf Backpapier strei-
chen, den Ausstecher leicht zur Mitte hin bewegen
und abnehmen.

Dies so oft wiederholen bis die Masse aufgebraucht
ist und die so entstandenen Eier in der Kiihlung
erstarren lassen.

Temperierte Kuvertlre in einer kleinen Menge auf
Backtrennpapier geben und kurz vor dem Erstarren
das zuvor gestaltete Ei eindriicken so dass es steht.

Den FuB des Rocky Road Eies mit Streudekoren ver-
sehen. Die Eier ggf. noch zusatzlich mit Osterdekor
verzieren.

Rocky Road-Waiirfel

Zutaten

KESSKO Schokoladen-Kuvertlre, temperiert,
nach Geschmackswunsch

KESSKO Aromadle, KESSKO Kakao-Nibs, Trocken-

frichte, Salzmandeln, gesalzene Erdnisse, Kokos-
chips, Keksbruch nach Wunsch, KESSKO Nussvari-

anten, Cornflakes, KESSKO Vollmilch-Schokolade-
Nugat-Splits, KESSKO Belegkirschen, Cranberries,

Pecannulsse, KESSKO Mixed Crips, KESSKO Rahm-

caramelstlickchen Mz, KESSKO Schokoladesplitter
HBD, dragiert

Verarbeitung

Ein Blech (60 x 20 cm) mit Absperrer mit Frischhal-
tefolie auskleiden. Kuvertlre und Trockenbestand-
teile im Verhaltnis 1:1 (je 1.000 g) mischen.

Die Masse auf dem Blech gleichmaBig verteilen und
mit Streudekoren abstreuen. Das Ganze mit Folie
bedecken, andricken und in der Kiihlung erstarren
lassen.

Am nachsten Tag aus der Kiihlung nehmen und
ca. 2 Stunden bei Raumtemperatur stehen lassen.

Nach dem Ausformen auf Streifen und anschlie-
Bend auf Stlcke in gewlnschter GréBe schneiden.



Schoko-Nugat-Turm

Verarbeitung

Temperierte KESSKO weiB3e Schokolade bzw.
Schokoladen-Kuvertire mit KESSKO Aromadl
(10-20 g auf 1.000 g) abschmecken.

DUnne Platten (auf Papier oder Transferfolien)
gieBen (ca. 500 g auf ein Blech 60 x40 cm).

Beliebige KESSKO Spezial-Dekore, Mandeln,
HaselnUsse darUberstreuen.

Viereckig schneiden (z.B. 5x5 cm).

Zusammensetzen mit einem Tupfen beliebiger
temperierter, aufgeschlagener KESSKO Nuss-
Nugatmasse und 10 % Schokoladen-Kuvertire
oder weiBer Schokolade.

Variante mit Osterdekor

Auf die fertig zusammengesetzten TUrme einen
Tupfen Nuss-Nugatmasse aufspritzen und Oster-
dekor (z.B. von Jacobi Decor) auflegen.

Nugat-Mandelsplitter Kiibeli

Karamelisierte Mandeln (Grundrezept)

160 g Wasser und

360 g Zucker
aufkochen und
2.000 g KESSKO Mandeln, gestiftet
unterheben.

Auf gefettete Bleche verteilen und goldbraun
abrosten.

Backtemperatur: ca. 180 °C (Etagenofen)
Backzeit: ca. 30 min

Schoko-Mandelsplitter (Grundrezept)

500 g beliebige KESSKO weil3e Schokoladen
oder Schokoladen-Kuverttren
temperieren und mit
1.000 g karamelisierten Mandeln
vermischen.

Verarbeitung

Rahm Kubeli (z.B. von Keller) mit beliebiger KESSKO
Nuss-Nugatmasse zur Halfte einfullen.

Schoko-Mandelsplitter herstellen und einfullen.
Osterdekor auflegen (z.B. von Jacobi Decor)

Tipp aus dem Backstudio

WeiBe Schokolade bzw. Schokoladen-Kuvertlire mit
beliebigen KESSKO Aromadlen (10-20 g pro 1.000 g)
abschmecken.
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Bruchschokolade-Osterei

KESSKO weiBe Schokolade bzw. Schokoladen-Ku-
verttre mit KESSKO Aromadl (10-20 g auf 1.000 g)
abschmecken.

Platten gieBen (1.000 g auf ein Blech 60 x40 cm) und
beliebige KESSKO Spezial-Dekore, KESSKO Man-
deln, Haselnusse geréstet oder bunte Schokolinsen
dartberstreuen.

Eiférmig ausstechen, zum Teil halbieren und mit
KESSKO Schokoladen-Kuvertire zusammensetzen.

WeiBe temperierte KESSKO Schokoladen-Kuverture
auf Papier aufspritzen und Bruchschokolade-Osterei
auflegen. Zuletzt mit Osterdekor (z.B. von Jacobi
Decor) ausgarnieren.

Pralinen-Bruchschokolade-Osterei (Variante)
Schokoladenplatten mit zwei verschiedenen Ausste-

chern eiférmig ausstechen und die Mitte entfernen.

Beide Teile zusammensetzen und dabei die Truffel-
pralinen mit temperierter Kuvertire befestigen.

Ausgarnieren mit einer Truffelpraline und Oster-
dekor (z.B. von Jacobi Decor).

Bruchschokolade-Osterhase

KESSKO weiBe Schokolade bzw. Schokoladen-Ku-
vertUre mit KESSKO Aromadl (10-20 g auf 1.000 g)
abschmecken.

Platten gieBen (1.000 g auf ein Blech 60 x40 cm),
beliebige KESSKO Spezial-Dekore, KESSKO Man-
deln, HaselnUsse gerdstet oder bunte Schokolinsen
darUberstreuen, anschlieBend ausstechen.

Dekorempfehlung
Auge: KESSKO weiBe Montblanc Chip und beliebige
temperierte KESSKO dunkle Schokoladen-Kuvertire

Nase: 3 verschiedene Truffel

Schnurrbart: KESSKO Dekoraufleger Pencil
(geviertelt) und alles mit temperierter KESSKO
Schokoladen-Kuvertlre zusammensetzen.
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