TEMPERERING
1 form 20 — 24 st. praliner

300 g mork choklad till JoYChoko storre former

Traditionell temperering av choklad till
formgjutning

Smalt chokladen till formen forsiktigt i
vattenbad och rér om da och da — lat inte
vattnet koka upp, det ska bara sjuda.

Du kan ocksa smalta chokladen i mikron.
Smalt da chokladen 30 sekunder i taget om
du anvander mork choklad (mj6lk/vit choklad
smalt 20 sekunder i taget), ta ut bunken och
rér om, upprepas tills massan ar 44-50°
(kolla tempererings-schema).

Stéll bunken i rumstemperatur och rér om
tills chokladen blivit ratt temperatur eller kyl i
kallt vattenbad och rér/skapa med slickepott
kontinuerligt langs kanten och i botten av
bunken tills chokladen &r ratt temperatur.
Varm upp chokladen igen till basta
arbetstemperatur — se schema.

Hall chokladen 6ver formen sa att den
tacker. Sla formen hart i bordet nagra
ganger sa att alla luftbubblor forsvinner.
Skrapa av formen med en skrapa for att fa
den "ren”.

Vand formen upp och ner dver ett
bakplatspapper. Lat formen vila en stund tills
chokladen stelnat helt, den kan ocksa stallas
i kylen en stund.
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FYLLNING

Basrecept ganache

160 g mjolk/vit choklad
70 g vispgradde eller vatska

ELLER
130 g mérk choklad
90 g gradde eller vatska

Litet smor - valbart

Smaksattning om sa dnskas

Fruktjuice eller barpuré (ta bort samma mangd gradde)
Lakrits, bar eller annan sirap eller pulver

Kryddor, oljor, alkohol, essenser, pulverkaffe

Prova dig fram till lamplig smak och kom ihag att mork choklad har en
genomtrangande smak sa fyliningen ska vara ratt starkt smaksatt.

GOR SA HAR:

Koka upp gradden och héll den dver chokladen. Blanda tills massan ar
homogen. Det kan behdvas ett vattenbad for att smalta chokladen.

Mixa ned rumsvarmt smor om du vill.
Fylla skalen
Ganachen ska vara hégst 30 grader nar den fylls i skalen.

Spritsa ganachen i formarna sa att ca ¥ centimeter aterstar till 6verkant. Lat stelna
litet i kylskapet.

Ta formen fran kylskapet och vanta tills den blir rumstemperatur. Hall sedan éver
tempererad choklad som ett lock. Skrapa hela formen med skrapa s att den blir ren.
Stall i kylen en stund.

Sla& ur chokladpralinerna pa en handduk eller bakplatspapper och njut.
Pralinerna forvaras bast i rumstemperatur (ca 17—-20 grader).
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