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Rührmasse herstellen und die ChoViva®

Chunks unterheben.
Die Rührmasse entweder in einem Ein-
machglas oder in einer Backform backen.
Nach dem Backen das Einmachglas noch 
heiß mit Gummi und Deckel verschließen.

Rührmasse
43113 SandRühr Premium 600 g
 Weizenmehl 400 g
 Eierlikör  200 g
 Wasser 200 g
 Speiseöl 400 g
24704 Konditoreipaste Eierlikör 90 g
  
 ChoViva® Semi Sweet 
 backstabile Chunks (316613)* 200 g

ZUTATEN: ARBEITSWEISE:
Grundrezept  ca. 180 °C 

EIERLIKÖR-KUCHEN MIT CHOVIVA®

ChoViva Produkte sind bei 
Ihrer Bäko erhältlich. 

Tipp 
* Bei loser Ware zu kennzeichnen als „Kakaofreie Schokoladenalternative mit gemahlenen Sonnenblumenkernen“.
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Spezialmassen Mix, Wasser und Vollei 
7 Minuten im schnellen Maschinengang auf-
schlagen, zum Schluss fl üssiges ChoViva®

vorsichtig unterlaufen lassen und ChoViva®

Chunks unterheben. Die Masse in einem Ring 
(22 cm Ø) abbacken.
Nach dem Auskühlen in 4 Scheiben schnei-
den. Einen Boden in einen Ring legen und mit 
einem Spritzbeutel Powerfüllung Amarena-
Kirsch spiralförmig aufdressieren, dann 150 g 
Buttercreme darauf verstreichen. Nächsten 
Boden einlegen, tränken und erneut mit 150 g 
Buttercreme und Powerfüllung Amarena-
Kirsch schichten. Den Vorgang wiederholen, 
den letzten Boden aufl egen, tränken und mit 
Buttercreme glatt abstreichen. 
Für den Glanzüberzug Sahne aufkochen, Cho-
Viva® Chunks darin aufl ösen und Sanettlösung 
hinzugeben. Nach dem Durchkühlen den 
Überzug auf die Oberfl äche geben und als Drip 
etwas am Rand hinunterlaufen lassen. Mit der 
restlichen Buttercreme ausgarnieren.

Spezialboden
40922 Spezialmassen Mix 500 g
 Wasser 300 g
 Vollei 50 g
 ChoViva® vegan Chips 
 (316614)*, aufgelöst  100 g

ChoViva® Semi Sweet 
 backstabile Chunks (316613)* 75 g

38708 Powerfüllung 
 Amarena-Kirsch  100 g

Tränke
 Wasser 100 g
 Zucker 100 g
21904 Konditoreipaste 
 Rum JAMAIKA 5 g
41904 Konditoreipaste Toffee 10 g
  

Buttercreme  
34611 Buttercreme Basis 125 g
 Wasser 320 g
 Butter 320 g
 ChoViva® vegan Chips 
 (316614)*, aufgelöst  125 g

Glanzüberzug*

 Sahne, fl üssig 50 g
ChoViva® Semi Sweet 

 backstabile Chunks (316613)* 100 g
37866 Sanettlösung (Sanett, 
 Zubereitung siehe Etikett)  15 g

ZUTATEN: ARBEITSWEISE:
1 Torte 22 cm Ø, 10 cm hoch  ca. 190 °C  ca. 35 Min.

CREMETORTE MIT CHOVIVA®

ChoViva Produkte sind bei 
Ihrer Bäko erhältlich. 

Tipp
* Bei loser Ware zu kennzeichnen als „Kakaofreie Schokoladenalternative mit gemahlenen Sonnenblumenkernen“.
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Alle Zutaten für den Boden im All-in-Ver-
fahren 2 Minuten langsam und 8 Minuten 
schnell kneten. Mindestens für 1 Stunde 
(optimal: über Nacht) kühl lagern. Boden 
auf 4 mm ausrollen und abbacken.
Nach dem Auskühlen das Gelee kochen  und 
auf den Boden gießen. Nach dem Erkalten 
Pistazienmarzipan auf 4 mm ausrollen und 
aufl egen. 
In Riegel von 3 x 6 cm schneiden und mit 
temperierter ChoViva® überziehen. Mit wei-
ßer ChoViva® überspinnen.

Böden
49300 Gebäckbasis 500 g
 Butter 50 g
 Wasser 100 g
73005 Panettone 2 g
  
Mandarinen-Gelee
 Mandarinen, Dosenware 300 g
 Zucker 300 g
 Orangensaft 80 g
10211 Kondikoch Tradition 80 g
21004 Konditoreipaste Mandarine 30 g
78704 Zimt 5 g
  

Pistazienmarzipan
 Marzipanrohmasse 400 g
43231 Konditoreipaste Pistazie 100 50 g

Überzug*

 ChoViva® vegan Chips 
 (316614)*, aufgelöst und 
 temperiert 900 g
 ChoViva® white Chips
 (316618)*, aufgelöst 
 und temperiert 100 g

ZUTATEN: ARBEITSWEISE:
1 Blech 60 x 20 cm / 3 x 6 cm, ca. 66 St.  ca. 180 °C  ca. 12 Min.

MIT CHOVIVA®
MANDARINEN-PISTAZIEN-RIEGEL 

ChoViva Produkte sind bei 
Ihrer Bäko erhältlich. 

Tipp
* Bei loser Ware zu kennzeichnen als „Kakaofreie Schokoladenalternative mit gemahlenen Sonnenblumenkernen“.
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Cookieteig im All-in-Verfahren herstellen, 
zum Schluss ChoViva® Chunks unterheben.
Zu Rollen mit 8 cm Ø formen und kalt stel-
len. 

Alternativ die Hälfte des Cookieteiges mit 
fl üssiger ChoViva® einfärben und dunkle 
Cookies herstellen. 

Variante: Je eine Rolle hellen und dunklen 
Teig der Länge nach durchschneiden und 
mit der anderen Sorte wieder zusammen-
fügen.

Cookieteig
43113 SandRühr Premium 1.000 g
 Weizenmehl 1.000 g
 Butter 800 g
 Zucker 250 g
 Vollei 120 g
16604 Trisan 30 g
71904 Vanille Europa 10 g

 ChoViva® Semi Sweet 
 backstabile Chunks (316613)* 225 g
  
 ChoViva® vegan Chips 
  (316614)*, aufgelöst   200 g

ZUTATEN: ARBEITSWEISE:
1 Blech 60 x 20 cm  ca. 190 °C  ca. 20 Min.

CHOVIVA® CHUNK COOKIES

ChoViva Produkte sind bei 
Ihrer Bäko erhältlich. 

Tipp
* Bei loser Ware zu kennzeichnen als „Kakaofreie Schokoladenalternative mit gemahlenen Sonnenblumenkernen“.


