VZS-name

Verbraucherzentrale Sidtirol
Centro Tutela Consumatord Utenti
. |

e AEX Nerlra heriper VZS-str
| VZS-plz
VZS-tel

info@verbraucherzentrale.it

T Sy
Ll i .

| Aot

I".‘-I r s LT

L WoLe G

Was ist der Unterschied zwischen Kuverture und Schokolade?

Mon, 01/09/2017 - 08:38

Alle, die gerne backen, kennen den Begriff Kuverture. Die Schokomasse wird hauptsachlich verwendet,
um Torten, Geback und Pralinen zu Uberziehen. Doch was ist der Unterschied zur Schokolade?

KuvertUre besteht ebenso wie Schokolade aus Kakaomasse, Kakaobutter und Zucker. Was beide
unterscheidet, ist der Fettgehalt: Kuverture enthalt im Vergleich zu Schokolade mehr Kakaobutter.
Aufgrund des héheren Fettgehalts ist Kuverture nach dem Schmelzen flussiger und lasst sich
gleichmafiger verarbeiten. Wichtig ist, auf die richtige Temperatur der Kuvertlure zu achten. Wird sie
zu warm oder zu schnell verarbeitet, erscheint der fertige Uberguss grau.

Milchschokolade enthalt auBer Kakaobestandteilen und Zucker auch Zutaten aus Milch. Das kann
Milchpulver, Butter oder Sahne sein. MilchschokoladenkuvertUre ist ebenfalls fettreicher als die
entsprechende Schokolade. Neben der Kakaobutter sorgt dabei das Fett aus der Milch fur einen
besonders zarten Schmelz.
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