KrokantTipp.

Tipps und Ideen aus der KrokantConfiserie

Sterne, nach denen die Kunden greifen.
Wenn es auf Weihnachten zugeht, kennen Genuss und Phantasie keine Grenzen. Dieser Krokant-Tipp zeigt, wie sich
aus feinstem Mandelkrokant und zimthaltiger Nougatfillung in wenigen Arbeitsschritten gleich dreierlei verfihreri-
sche Weihnachtsspezialitdten herbeizaubern lassen. Die dazu nétigen Krokant-Sterne sind lieferbar in Kartoneinhei-

ten zu 336 Stiick (8 Folien zu 42 Stiick). Krokant-Sterne Art.-Nr. 220007117

1. Die Fiillung

Die Krokant-Sterne sind manuell
oder mit den géngigen Abfll-
maschinen fullbar. Als Fillmasse
empfiehlt sich Nougat mit einer
weihnéchtlichen Beigabe von Zimt.

4. Abgldanzen

Sobald die Fillung angezogen hat,
verleiht unser Krokantlack den Ster-
nen einen seidigen Glanz. Tauchen
Sie die Sterne anschlieBend bis zum
Rand in eine dunkle Kuvertlre.
Krokantlack Art.-Nr. 9000

2. Zusammenklappen
Vereinen Sie die gefullten Krokant-
Sternhélften manuell oder unter

Zuhilfenahme eines Klapprahmens.

5. Filieren

Die zweite Moglichkeit des
Ausgarnierens besteht darin,
die mit einer Vollmilchkuvertire
Uberzogenen Sterne in groBen
Kreisbahnen mit einer dunklen
Kuvertlre zu filieren.

3. Klapprahmen

Je mehr Sterne in einem Arbeits-
gang produziert werden, desto
praktischer ist ein zuverlassiger
Klapprahmen.

Klapprahmen Art.-Nr. 8000
Adapter Art.-Nr. 8107

6. Bestreuen

Die Dritten im Bunde werden mit
einer Zartbitterkuverttre Gber-
zogen, um sie zum Schluss mit
silberfarbenen Nonpareilles zuriick-
haltend zu bestreuen.
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