&

FINOMSAGOK ES FUSZEREK

NMA

El6ado:
CSISZAR
KATALIN

a Rozsavolgyi
csokoladék

készitdje
>
=
RY)
S >
£ <=
o =
SR 3%
2o 8 =
o =S
< < - O
M = =
.., © 2
S5EE
@
I—u.w;
I
=
N
o -
<t o
N ~N
< A
NN -
- - =
Im =
v a
28 2
[}
< >S5 .O
Zm>D =
= o U
S8%3
U e—a N

PRALINE KESZITO GASZTRONOMIAI ES FOZOKURZUS

(csak izelité a teljes ételsorbol)

ANCHO CHILIS BONBON CITROMKIVONATTAL
(kb. 50 db)

131 g tejszin

8 g ancho chili

67 g invert cukor

1,5 ml citromkivonat

280 g Amedei Toscano Black 66%-os csokolddé
67 g vaj

A martdshoz:
Amedei Toscano Black 66%-o0s csokolddé
pirospaprika

A tejszint az invert cukorral felmelegitjiik és megdaztatjuk benne a chilit kb. 20 percig. Kézben felmelegitjiik a
csokoladét 45°C-ra, és ehhez keverjlik a mar 45 °C-ra lehdlt tejszint. Belekeverjik a citromkivonatot és a
szobahdmérseékletl vajat. Kiteritjik egy 8 mm-es falt tepsibe. Masnap bevonjuk az aljat egy vékony réteg
csokoladéval, aztan ha megszaradt, felszeleteljiik, és bemartjuk Amedei Toscano Black 66%-0s csokolddéba, és
egy kevés pirospaprikat szorunk a tetejére.

VANILIAS TRUFFEL
(kb. 100 db)

260 g tejszin

0,5 rud vanilia

40 g gliikoz

420 g Amedei Toscano Black 66%-os csokolddé
509 invert cukor

1009 vaj

A martdshoz:
Amedei Toscano Black 66%-o0s csokolddé
100%-o0s kakadpor

A tejszint felforraljuk, beletessziik a vaniliat. Ha kihGlt, folidval letakarjuk €és egy estére berakjuk a hitdbe.
Mésnap a vaniliat kivessziik, és a tejszint a gliikoz sziruppal megmelegitjiik. Kézben megmelegitjiik a csokoladét
is, és a 45 °C-os csokit a 45°C-os tejszinnel 6sszekeverjik. Beletessziik az invert cukrot, majd a szobahémérsék-
let(l vajat, jol kikeverjuk. 2 6ra mulva nyomozsakkal kis gdmbdoket formazunk beléle, aztan 1 napig allni hagyjuk.
Mésnap bemartjuk csokolddéba, aztdn gyorsan kakadporba hempergetjiik, hogy szarvasgomba formaja legyen.

A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.
www.siemens-haztartasi-gepek.hu



