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69 Lagerfihiges, zu einer Dessert-Mousse aufschlagbares Produkt und Verfahren zu dessen Herstellung.

@ Ein lagerfahiges, vorzugsweise festes, zu einer Mous-

se aufschlagbares Produkt enthilt Zucker oder ein
anderes natiirliches oder kiinstliches Siissmittel, 10 bis
80 Gew.-% Fett, 0,1 bis 15 Gew.-% Bindemittel, 0,5 bis
10 Gew.-% Emulgator, wobei sich diese Mengen auf das
Gesamtgewicht des Produktes beziehen sowie gegebenen-
falls weitere Bestandteile. Das Produkt lisst sich durch
Suspendieren in Fliissigkeit und gegebenenfalls anschlies-
sende Zugabe von kalter Milch und/oder Rahm zu einer
Mousse von ausgezeichneter Textur und hervorragendem
Geschmack aufschlagen.

Es werden Verfahren zur Herstellung der Produkte
beschrieben.
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PATENTANSPRUCHE

1. Lagerfahiges, festes oder pastenformiges, mit Fliissig-
keit zu einer Dessert-Mousse aufschlagbares Produkt, da-
durch gekennzeichnet, dass es ein natiirliches oder kiinstli-
ches Siissmittel, 10 bis 80 Gewichtsprozent Fett, 0,1 bis 15
Gewichtsprozent Bindemittel, 0,5 bis 10 Gewichtsprozent
Emulgator, wobei sich diese Mengen auf das Gesamtgewicht
des Produktes beziehen, enthilt.

2. Produkt nach Patentanspruch 1, dadurch gekennzeich-
net, dass es 25 bis 36 Gewichtsprozent Fett, 1,5 bis 3,5 Ge-
wichtsprozent Bindemittel und 1,5 bis 5 Gewichtsprozent
Emulgator enthélt. '

3. Produkt nach Patentanspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, dass es natiirliche oder kiinstliche Geschmack-
stoffe, z. B. Kakao- oder Schokoladenpulver oder -masse,
Kaffee-Konzentrat, Vanillepulver, Caramel, Honig, Frucht-
und Nussstiicke, -massen oder -pulver, Gewiirze, Wein,
Rum, Kirsch oder andere alkoholische Getrinke oder deren
Aromen oder Gemische davon, enthélt.

4. Produkt nach einem der Patentanspriiche 1 bis 3, da-
durch gekennzeichnet, dass es ausserdem Eiweiss und/oder
Milchbestandteile, z. B. Milch- oder Rahmpulver, enthilt.

5. Produkt nach einem der Patentanspriiche 1 bis 4, da-
durch gekennzeichnet, dass es als Speisefett Kakaobutter
enthdlt.

6. Produkt nach einem der Patentanspriiche 1 bis 5, da-
durch gekennzeichnet, dass es in Form von Tafeln, Wiirfeln,
Riegeln, Kugeln, Streusel oder Pulver vorliegt.

7. Verfahren zur Herstellung eines Produktes nach einem
der Patentanspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass
man geschmolzenes Speisefett mit einem natiirlichen oder
kiinstlichen Siissmittel, einem Emulgator und einem Binde-
mittel zu einer homogenen Masse verarbeitet, wobei man,
bezogen auf das Gesamtgewicht des Produktes 10 bis 80 Ge-
wichtsprozent Fett, 0,1 bis 15 Gewichtsprozent Bindemittel
und 0,5 bis 10 Gewichtsprozent Emulgator verwendet, die

Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf ein lagerféhi-
ges, vorzugsweise festes, mit Fliissigkeit zu einer Dessert-
Mousse aufschiagbares Produkt, auf ein Verfahren zu dessen
Herstellung, sowie auf dessen Verwendung zur Herstellung
einer Dessert-Mousse.

Unter einer «Mousse» und insbesondere einer «Dessert-
Mousse» versteht man iiblicherweise ein kaltes, geschdumtes
Dessert, das gegebenenfalls auch gefroren sein kann, im Ge-
gensatz zu einer Schaumcréme jedoch eine gewisse, pudding-
artige Festigkeit aufweist und diese Struktur mindestens ei-
nige Stunden behilt. Besonders bekannt und beliebt ist z. B.
Schokolade-Mousse (Mousse au chocolat), welche zur Spe-
zialitit vieler Hausfrauen und zahlreicher renommierter Re-
staurants gehort. Ublicherweise wird eine solche Schokola-
de-Mousse einige Stunden vor Gebrauch zubereitet, indem
zuerst Tafel- oder Kochschokolade in Wasser oder Milch
auf dem Wasserbad suspendiert und glattgeriihrt wird, unter
stindigem Riihren Eigelb zugesetzt wird und die Masse
schliesslich mit steifgeschlagenem Eiweiss und/oder geschla-
genem Rahm vermischt und kaltgestellt wird. Diese Zuberei-
tung erfordert einige Zeit und viel Geschicklichkeit, damit
die aufgeschdumte Masse nicht zu einer unansehnlichen, kle-
brigen Masse zusammenfillt.

Unm diese Zubereitung einfacher und risikoloser zu ge-
stalten, sind schon seit lingerer Zeit Trockenpulverprodukte
im Handel, die sich dhnlich wie ein Schlagpulver fiir die Her-
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geschmolzene Masse in die gewiinschte Form verbringt und
abkiihlen ldsst.

8. Verfahren nach Patentanspruch 7, dadurch gekenn-
zeichnet, dass man dem Gemisch vor, wihrend oder nach
der Verarbeitung zu einer homogenen Masse natiirliche oder
kiinstliche Geschmackstoffe, z. B. Kakao- oder Schokola-
denpulver oder -masse, Kaffe-Konzentrat, Vanillepulver,
Caramel, Honig, Frucht- oder Nussstiicke, -massen oder
-pulver, Gewiirze, Wein, Rum, Kirsch oder andere alkoholi-
sche Getrinke oder deren Aromen oder Gemische davon,
zusetzt.

9. Verfahren nach Patentanspruch 8 zur Herstellung ei-
nes Schokoladenmousse-Produktes, dadurch gekennzeich-
net, dass man das Fett schmilzt, mit Zucker oder einem an-
deren Siissmittel, dem Emulgator und dem Bindemittel ver-
mischt, das Gemisch abkiihlen l4sst und raffelt und mit ge-
raffelter Schokoladenmasse innig vermischt.

10. Verfahren zur Herstellung eines Produktes nach ei-
nem der Patentanspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet,
dass man 10 bis 80 Gewichtsprozent Speisefett, 0,1 bis 15
Gewichtsprozent Bindemittel, 0,5 bis 10 Gewichtsprozent
Emulgator, wobei sich diese Mengen auf das Gesamtgewicht
des Produktes beziehen, ferner natiirliche oder kiinstliche
Siissmittel zu einer homogenen Masse knetet oder walzt.

11. Verfahren zur Herstellung eines Produktes nach ei-
nem der Patentanspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet,
dass man 10 bis 80 Gewichtsprozent Speisefett, 0,1 bis 15
Gewichtsprozent Bindemittel, 0,5 bis 10 Gewichtsprozent
Emulgator, wobei sich diese Mengen auf das Gesamtgewicht
des Produktes beziehen, sowie Zucker in fein vermahlener
Form innig miteinander vermischt.

12. Gewerbliche Verwendung eines Produktes nach ei-
nem der Patentanspriiche 1 bis 6 zur Herstellung einer Des-
sert-Mousse, dadurch gekennzeichnet, dass man das Pro-

35 dukt in Fliissigkeit suspendiert und die Masse zu einer

Mousse aufschlégt.

stellung eines Schlagrahmersatzes mit kalter Milch zu einer
Schokoladen-Mousse aufschlagen lassen. Solche Instant-

45 Mousse-Pulver bestehen im allgemeinen aus einem Gemisch

von Kakaopulver, Schokoladenpulver, Zucker, aufschlagba-
rem Fettpulver, Aromen, Emulgatoren, sowie Farbstoffen.
Obwohl die Produkte sehr bequem in der Handhabung sind
und sich deshalb einer gewissen Beliebtheit, insbesondere im

so Gastgewerbe, erfreuen, weisen die daraus erhéltlichen Mous-

ses im Vergleich zu frisch hergestellten Mousses eine senso-
risch schlechtere Qualitit auf.

“Der Erfindung lag deshalb die Aufgabe zugrunde, ein
Produkt zu schaffen, das einerseits die sensorischen Einbus-

55 sen der bisher im Handel befindlichen Pulver nicht aufweist.

andererseits aber rasch, einfach und sicher zu einer Mousse

von gewiinschter Struktur und Haltbarkeit fihrt.
Gemiss der Erfindung ist das neue Produkt dadurch ge-

kennzeichnet, dass es ein natiirliches oder kiinstliches Siiss-

60 mittel, 10 bis 80 Gewichtsprozent Fett, 0,1 bis 15 Gewichts-

prozent Bindemittel, 0,5 bis 10 Gewichtsprozent Emulgator,
wobei sich diese Mengen auf das Gesamtgewicht des Pro-
duktes beziehen, sowie gegebenenfalls weitere Bestandteile
enthdlt.

Dieses Produkt kann entweder als Grundmasse mit mehr
oder weniger neutralem Geschmack vorliegen, welchem die
gewiinschten Geschmackstoffe bei Zubereitung der Mousse
zugegeben werden konnen, oder es kann bereits alle Be-



standteile enthalten und wird nur noch unter Zugabe heisser
Flissigkeit suspendiert, aufgeschlagen und abkiihlen gelas-
sen, um die gewiinschte Mousse zu erhalten.

Ein erfindungsgemisses Verfahren zur Herstellung eines
solchen Produktes ist dadurch gekennzeichnet, dass man ge-
schmolzenes Speisefett mit einem natiirlichen oder kiinstli-
chen Siissmittel, einem Emulgator und einem Bindemittel,
sowie gegebenenfalls weiteren Bestandteilen zu einer homo-
genen Masse verarbeitet, wobei man, bezogen auf das Ge-
samtgewicht des Produktes 10 bis 80 Gewichtsprozent Fett,
0,1 bis 15 Gewichtsprozent Bindemittel und 0,5 bis 10 Ge-
wichtsprozent Emulgator verwendet, die geschmolzene Mas-
se in die gewiinschte Form verbringt und abkiihlen lisst.

Vorzugsweise wird das Produkt durch Verwendung eines
bei Zimmertemperatur festen Fettes in fester Form herge-
stellt, wobei die geschmolzene Masse z. B. zu unterteilbaren
Tafeln, Riegeln, Wiirfeln, Kugeln, usw. gegossen oder auch
zu Streuseln und dergleichen stranggepresst oder zu Pulver
zerkleinert werden kann. Eine derartige Form ldsst sich be-
sonders leicht dosieren. Auf Wunsch kann das Produkt aber
auch durch Verwendung von Fett mit niedrigerem Schmelz-
punkt in halbfester, d.h. pastenférmiger Konsistenz in den
Handel gebracht werden.

Ein weiteres Verfahren zur Herstellung des neuen Pro-
duktes besteht darin, dass man 10 bis 80 Gewichtsprozent
Speisefett, 0,1 bis 15 Gewichtsprozent Bindemittel, 0,5 bis 10
Gewichtsprozent Emulgator, wobei sich diese Mengen auf
das Gesamtgewicht des Produktes bezichen, ferner natiirli-
che oder kiinstliche Siissmittel, sowie gegebenenfalls weitere
Zutaten zu einer homogenen Masse knetet oder walzt, oder
dass man die Bestandteile in fein vermahlener Form innig
miteinander mischt.

Fiir die Zwecke der vorliegenden Erfindung eignen sich
alle bekannten, bei Zimmertemperaturen festen oder gegebe-
nenfalls halbfesten, Speisefette mit passendem oder prak-
tisch ohne Eigengeschmack. Thre Auswahl hiingt einerseits
vom Geschmack des gewiinschten Endproduktes, anderer-
seits von den am Verbrauchsort herrschenden Temperaturen
ab. Bevorzugte Fette sind z. B. Kakaobutter, Palmfett, Erd-
nussfett, Cocosfett und Gemische davon.

Als Siissmittel konnen die iiblichen Zuckerarten, wie
Saccharose, Rohzucker, Fruchtzucker, Honig, usw., wie
auch kiinstliche Siissmittel, wie Saccharin, Cyclamat, Aspar-
term, usw. verwendet werden.

Als Bindemittel eignen sich die fiir Nahrungsmittel dieser
Art iiblichen Verdickungsmittel und Geliermittel auf Hy-

Fett

Zucker

Bindemittel
Emulgatoren

Eiweiss
Kakao-Trockenmasse
Milchbestandteile

Als Kakao-Trockenmasse wird hier der Anteil an fett-
freien Kakaobestandteilen in Kakao- oder Schokolademas-
sen bezeichnet. In ganz dunklen Schokolade-Mousse-
Produkten kénnen die Milchbestandteile fehlen, wihrend in
weissen Schokolade-Mousse-Produkten ein gewisser Milch-
bestandteile-Anteil von wesentlicher Bedeutung ist, das Ka-
kaopulver jedoch wegfilit.

Wird anstelle von Zucker ein anderer Siissstoff verwen-
det, so richtet sich dessen Menge nach seiner Siisskraft.

Wird anstelle eines Produktes fiir Schokoladen-Mousse
ein solches fiir eine Mousse anderer Geschmacksrichtung
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drokolloidbasis, wie z.B. Gelatine, Carrageen, Guar-Kern-
mehl, Johannisbrotkernmehl, Alginate, Xanthan-Gum, mo-
difizierte Stirke und Kombinationen davon. Weitere geeig-
nete Hydrokolloide sind z.B. in «Handbook of Watersoluble

s Gums and Resins», von Robert C. Davidson (erschienen
1980 bei McGraw-Hill Book Company) beschrieben.

Als Emulgatoren kénnen ebenfalls, dem Fachmann be-
kannte und im Hande] befindliche, Priparate gewihlt wer-
den, z.B. Mono- und Diglyceride von Speisefettsiuren

10 (E 471) sowie Mono- und Diglyceride von Speisefettsiuren,
verestert mit Citronensiure (E 472c), oder Diacetylweinsiu-
re (E 472¢), oder Essigsdure (E 472¢), oder Milchsiure
(E 472b), oder Weinsiure (E 472d) oder Essigsiure und
Weinsdure (E 472f), 1,2-Propylenglycolester von Speisefett-

15 séuren (E 477), Zuckerester (Saccharose, verestert mit Spei-
sefettsduren, E 473), Zuckerglyceride (Gemisch von Zucker-
estern mit Mono- und Diglyceriden, E 474), Lecithin
(E 322), einzeln oder in Kombinationen, wie auch andere le-
bensmittelrechtlich erlaubte Emulgatoren.

20 Als Geschackstoffe, die sich insbesondere zur direkten
Beimischung zur Fettmasse, zum Teil aber auch gegebenen-
falls zur spiteren Beimischung zum «neutralen» Grundpro-
dukt eignen, sind vor allem Kakaopulver, Schokoladepulver,
lyophilisierter Kaffee oder andere Kaffee-Konzentrate, Va-

25 nillepulver (natiirlich oder synthetisch), Caramel, Krokant,
Honig, Frucht- und Nussmassen, -stiicke oder -pulver, Spiri-
tuosen, Gewilrze, usw., sowie entsprechende Aromen zu
nennen. Insbesondere die Beimischung von Friichten und
Niissen in Stiicken, sowie Honig, war nur bedingt bei den

30 bisherigen Mousse-Produkten moglich.

Bei der Herstellung eines Produktes fiir Schokolade-
Mousse kann anstelle von Fett und Kakao- oder Schokola-
demasse oder -pulver direkt eine sogenannte Schokolade-
masse (weiss oder dunkel) mindestens teilweise als Ersatz

35 verwendet werden. Solche Massen, welche im Handel erhilt-
lich sind, enthalten im allgemeinen Kakaobutter und Ka-
kaomasse, sowie Zucker und/oder Milchbestandteile. Geeig-
nete Massen weisen z. B. einen Fettgehalt von etwa 35 Ge-
wichtsprozent auf.

40 Ausser den oben erwihnten Bestandteilen kénnen die
Produkte Eiweiss enthalten, welches zu einer besseren
Schaumstabilisierung fiihrt, sowie Farbstoffe und andere, in
Lebensmitteln dieser Art verwendete Zusitze und Hilfsmit-
tel.

45 Ein Produkt fiir eine Mousse enthilt z. B. mit Vorteil fol-
gende Mengen der einzelnen Bestandteile:

17 bis 55 Gew.-% vorzugsweise 25 bis 36 Gew.-%
35 bis 60 Gew.-% vorzugsweise 40 bis 50 Gew.-%
0,5 bis 15 Gew.-% vorzugsweise 1,3 bis 3,5 Gew.-%
0,5 bis 10 Gew.-% vorzugsweise 1,5bis 5 Gew.-%
0 bis 20 Gew.-% vorzugsweise 1 bis 3 Gew.-%
0 bis 30 Gew.-% vorzugsweise 10  bis 20 Gew.-%
0 bis 20 Gew.-%

hergestellt, so bietet es dem Fachmann keine Schwierigkei-
ten, die Kakao- oder Schokoladen-Komponente durch einen

60 entsprechenden Anteil an anderen Geschmackstoffen zu er-
setzen und gegebenenfalls eine Anpassung der restlichen Be-
standteilmengen vorzunehmen. Ein Fettanteil von etwa 17
bis 55 Gewichtsprozent diirfte jedoch fiir alle nicht fiir dite-
tische Zwecke bestimmten Produkte geeignet sein.

6s  Vorzugsweise werden die Bestandteile in einer heizbaren
Mischvorrichtung solange in der Wérme miteinander ge-
rithrt oder vermischt bis die gewiinschte Homogenitit der
Masse erreicht ist.
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Fiir die meisten nachfolgenden Beispiele wurde eine Mol-
tomat-Vorrichtung verwendet und folgende Reihenfolge der
Zugaben gewihlt:

Zuerst wurde das Fett, z. B. Kakaobutter, zerkleinert und
zusammen mit dem Emulgator auf die Schmelztemperatur
des Fettes erwirmt, fiir Kakaobutter z.B. auf 50 bis 55°C.
Das Gemisch wurde gekiihlt und anschliessend mit zerklei-
nerter oder durch Erwirmen verfliissigter Kakaomasse innig
vermischt, wobei die Temperatur auf etwa 32 °C gehalten
wurde. Als nichstes wurden etwa zwei Drittel der vorgesehe-
nen Schokolademasse beigemischt, gefolgt von der Zugabe
des Zuckers oder Siissmittels. Nach Erzielung einer gleich-
méssigen Mischung wurden zuerst weitere Aromen und
dann das trockene Bindemittel einverleibt und innig mit der
restlichen Masse vermischt. Dieser Mischung wurde sodann
der letzte Drittel der Schokoladenmasse zugesetzt, wobei die
eingetretene Abkiihlung des Gemisches durch stérkeres Er-
wirmen aufgehoben wurde, so dass wieder eine Temperatur
von etwa 32 °C erreicht und eingehalten wurde. Zuletzt wur-
den grossere Zusitze, wie Friichte, Niisse, usw., beigemischt,
die warme homogene Masse in Form gegossen oder einge-
strichen und gekiihlt.

Zur Herstellung einer Grundmasse ohne Geschmackstof-
fe wurden auf dieselbe Weise Fett, Emulgator, Zucker,
Milchbestandteile und Bindemittel miteinander zu einer ho-
mogenen Masse verarbeitet. Anstelle der Kakao- und Scho-
koladenmasse wurden fiir andere Mousses die entsprechen-
den Geschmackstoffe beigegeben.

Samtliche untenstehenden Beispiele lassen sich aber auch
unter Anwendung der beiden anderen oben erwihnten Ver-
fahren ausfiihren.

Die erfindungsgemissen Produkte ergeben nach dem
Suspendieren in Fliissigkeit, z.B. Wasser, Magermilch,
Milch-Wasser-Gemisch, Fruchtsaft, Tee, Kaffee, usw., gege-
benenfalls anschliessendem Vermischen mit Milch und/oder
Rahm und Aufschlagen der Masse, vorzugsweise bei etwa
Zimmertemperatur, d.h. etwa 20 bis 30 °C, eine Dessert-
Mousse von hervorragender Qualitiit, die mehrere Stunden
ohne Texturverinderung haltbar ist und sich auch ohne wei-
teres gefrieren lsst.

Das Suspendieren des Produktes in der Fliissigkeit er-
folgt z.B. indem man das Produkt in etwa einem Viertel der
gewiinschten Gesamtmenge an Fliissigkeit unter Rithren
«aufldst», wobei die hierzu verwendete Fliissigkeit eine Tem-
peratur von mindestens 80 °C aufweist, im allgemeinen etwa
80 bis 95 °C. Dieser Suspension kann dann die restliche Fliis-
sigkeit in kaltem Zustand beigemischt werden, wobei ein Ge-
misch von etwa 20 bis 30 °C entsteht, das sich zur Mousse
aufschlagen lasst.

Man kann jedoch auch die ganze Fliissigkeitsmenge mit
dem Produkt kalt vermischen und langsam unter gelegentli-
chem Riihren erwirmen, bis das Produkt vollstindig in der
Fliissigkeit suspendiert oder in der Fachsprache ausgedriickt
«aufgelst» ist, was iiblicherweise bereits bei etwa 33 bis
35°C erfolgt, worauf die Suspension nach leichter Abkih-
lung aufgeschlagen wird.

Fine weitere Moglichkeit zum Suspendieren besteht dar-
in, das grob zerkleinerte Produkt mit etwa einem Viertel der
kalten Fliissigkeit auf dem Wasserbad zu erhitzen, bis sich
die Komponenten zu einer Suspension vermischen lassen,
welche alsdann mit der restlichen kalten Fliissigkeit ver-
mischt und aufgeschlagen wird.

Im allgemeinen betrigt das Verhéltnis von Produkt zu
Fliissigkeit etwa 1 bis 1,5 Gewichtsteile Produkt zu 2 Ge-
wichtsteilen Fliissigkeit.

Die nach den folgenden Beispielen erhaltenen Produkte
ergaben alle nach dem Suspendieren in Fliissigkeit gegebe-
nenfalls anschliessender Zugabe von Milch und/oder Rahm,

4

und kriftigem Aufschlagen eine Mousse von tadelloser Tex-

tur und hervorragendem, von einer frisch zubereiteten

Mousse kaum zu unterscheidendem Geschmack. Diese

Mousses konnten auch ohne irgendwelche Beeintrichtigung
s ihrer Qualitit eingefroren werden.

Beispiel 1
Schokoladen-Mousse-Produkt
Das Produkt wurde aus folgenden Bestandteilen herge-
10 stellt:

Schokoladenmasse 68,00 Gewichtsprozent
Kakaomasse 5,44 Gewichtsprozent
Vanille 0,09 Gewichtsprozent
Zucker 18,13 Gewichtsprozent
15 Biweisspulver 1,81 Gewichtsprozent
Gelatine 200 Bloom 4,53 Gewichtsprozent
Guar-Kernmehl 0,41 Gewichtsprozent
Emulgator E 477a 1,59 Gewichtsprozent

100,00 Gewichtsprozent
20
Das erhaltene Produkt wies einen Fettgehalt von etwa

26,5 % auf. Fiir die Zubereitung einer Mousse wurden 111 g
der festen Masse zerkleinert, mit 50 ml heissemn Wasser ver-
rithrt, mit 150 ml eines Milch-Rahm-Gemisches (1:1) ver-

,s mischt und mit einem Handriihrgerdt wihrend 3 bis 4 Minu-
ten schaumig geschlagen.

Beispiel 2
Ein Produkt fiir eine Schokoladen-Mousse mit einem

30 Fettgehalt von etwa 21,5 % wurde aus folgenden Bestandtei-

len hergestellt:

Schokoladenmasse 62,32 Gewichtsprozent

Zucker 28,75 Gewichtsprozent

Eiweisspulver 1,92 Gewichtsprozent
35 Gelatine 2,88 Gewichtsprozent .

Guar-Kernmehl 0,29 Gewichtsprozent

Emulgator E 472a 3,84 Gewichtsprozent

100,00 Gewichtsprozent

w0  Zur Herstellung einer Mousse wurden 104 g dieses Pro-
duktes mit 50 ml Milch/Rahm-Gemisch (1:1) wie in Beispiel
1 verarbeitet.

Beispiel 3
Fin Produkt fiir eine weisse Schokoladen-Mousse wurde
aus folgenden Bestandteilen hergestellt und ergab ein Pro-
dukt mit etwa 34,5 % Fettgehalt:

45

Kakobutter 14,85 Gewichtsprozent
Schokoladenmasse
weiss (41 % Fett) 60,09 Gewichtsprozent
Zucker 17,62 Gewichtsprozent
Gelatine 2,40 Gewichtsprozent
Emulgator E 472a 3,20 Gewichtsprozent
s Eiweisspulver 0,40 Gewichtsprozent
Guar-Kernmehl 0,24 Gewichtsprozent
Vollmilchpulver 1,20 Gewichtsprozent

100,00 Gewichtsprozent

Aus 125 g dieses Produktes entstand mit 50 ml Wasser
€ und 150 ml Milch/Rahm-Gemisch (1:1) eine hervorragende
Mousse von sehr feinem Geschmack. Die geschmolzene
Masse kann auf Wunsch beliebig aromatisiert und gegebe-

nenfalls gefarbt werden.

65

Beispiel 4
Ein Produkt fiir eine Orange-Mousse wurde aus folgen-
den Bestandteilen hergestellt:
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Kakaobutter 14,33 Gewichtsprozent
Emulgator 3,49 Gewichtsprozent
Lebensmittelfarbstoff 0,02 Gewichtsprozent
Schokoladenmasse, weiss 39,50 Gewichtsprozent
Zucker 15,49 Gewichtsprozent
Eiweisspulver 0,40 Gewichtsprozent
Fruchtpulver 2,32 Gewichtsprozent
Aromen 1,86 Gewichtsprozent
Zitronensdure 0,62 Gewichtsprozent
Gelatine-Instant 2,32 Gewichtsprozent
Guar-Mehl 0,23 Gewichtsprozent
Schokoladenmasse, weiss 19,42 Gewichtsprozent

100,00 Gewichtsprozent

130 g dieses Produktes wurden mit 50 ml Wasser und
150 ml Milch/Rahm-Gemisch (1:1) wie oben zu einer hervor-
ragenden Orangen-Mousse verarbeitet.
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