Rezept fir 5 Liter

Eisname: CAFE BAILEYS - Mocca - Baileys Irish Cream

Art-Nr. Produkt Zustand Past:. I?/I(;hnaglz 2X Pasios.lfllzal:gg 3x Pasio?lt\:llhear:g:
Milch & Sahne

Vollmilch 3,5% F 2.432¢g 4.864¢ 7.2969

Sahne 32% F 3609 7209 1.080g
60966-SB Spruhmagermilchpulver T 1449 288¢g 4329
Grundprodukte

Kristallzucker - Saccharose T 504g 1.008¢g 1.512¢
8075101 Trockenglukose 29 - 33 DE T 1369 2729 408¢g
62600 Inulin T 249 489 729
62500-SB Dextrose T 0g Og 0g
Basen und
Bindemittel
EFB0070 Base Milch 30/M T 1209 240g 360g
Geschmack

Baileys Irish Cream F 180g 3609 5409
EFP0045 Mocca - Intensiv F 1009 2009 3009
Variegati /
Marmorierer
EFP0074 Kaffee - Schokoladenuberzug - Stracciatella F nach Bedarf nach Bedarf nach Bedarf
EFD0229 Daim Original-Stickchen/Crunch T nach Bedarf nach Bedarf nach Bedarf

Gesamtgewicht

Beschreibung/Arbeitsanweisungen

* Quelle: Herstellerangaben oder Max Rubner-Institut

alle Angaben ohne Gewahr

4.000g

8.000g

Allergen-Symbole: © foodIT CONSULTING

12.000g

Die optimale Servicetemperatur liegt bei -13°C



