Eybel - lhre Pralinenexperten n L

Konditormeister Andreas Eybel entwickelt seit tiber le a re c e
20 Jahren kostliche Ideen aus Milch und Schokolade.

Seine Frau Alexandra und hochmotivierte Mitarbeiter

stehen ihm dabei zur Seite. Eybel Schokoladen- und
Pralinenspezialitdten finden zahlreiche Liebhaber, bis

hin zu Sterne- und Sonnen-Restaurants. R 4 '
Ab Friihjahr 2007 kénnen Sie in der »Schokoladen- ( ;m %0/ &0 g/e
T

MY

quelle« in Waakirchen am Tegernsee allerlei Interes-
santes tiber Schokolade erfahren und verschiedenste

Kostlichkeiten gleich vor Ort probieren. : 56/&”‘?}/‘?}/

Von Kakao bis zur feinsten Triiffelpraline

Lassen Sie sich schon jetzt in die Welt der Schokolade entfiihren und erfahren Sie in
diesem Buch Wissenswertes tber die Herkunft und Herstellung von Schokolade. Damit
der »gdttliche Genuss« nicht zu kurz kommt, finden Sie zwischen den Deckeln dieses
Buches sechs leckere Triiffelspezialitdten — jeweils paarweise - zum Verkosten.
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@ Die Wahre Licbe @ Latte Macchiato @ Rum-Sahnetriiffel @ Die Gottliche
O Marc de Champagne Royal @ Sahnetriiffel in Edelzartbitter

150 g gefiillte Triiffelpralinen

Zutaten: Schokolade (Zucker, Kakaobutter, Vollmilchpulver, Sojalecithin, Vanillin)

(weiB: mind. 27 % Kakaoanteil, Vollmilch: mind. 34 % Kakaoanteil, Zartbitter: mind. 60 % Kakaoanteil)

zusétzlich in @: Himbeerkonfitiire, Zucker, Himbeersaft, Sahne, Vanille, Eierlikdr (20 %), Kirschli (40 %)

zusétzlich in @: Sahne, Espresso-Kaffee-Paste, Zucker, Kaffee, Pflanzendl, Haselntisse, Rum (50 %),
Kirschli (40 %), Kakaopulver

zusitzlich in ©: Sahne, Kakaobutter, Zucker, Vollmilchpulver, Vanillin, Molkepulver, Rum (50 %)

zusétzlich in @: Butter (mind. 82 % Fett), Grand Marnier (60 %), Zucker

zusitzlich in @: Sahne, Marc de Champagne (50 %), schwarze Johannisbeeren, Gelierzucker

zusétzlich in @: Sahne, Zucker, Kakaobutter, Kakaomasse, Kirschli (40 %)

Kann Spuren von Erdniissen, Soja und anderen Schalenfriichten enthalten.




