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PRALINE KESZITES
MAKING PRALINE

TRUFFEL GOLYO
(kb. 30-40db)

30 dkg étcsokoladé

2,5 dl tejszin

2 dkg vaj

1 csipet s6

izesiték (bergamot esszencia)

forgato anyagok (kakaopor, csokolddé dara, stb.)

A csokoladét g6z f6l6tt megolvasztjuk, a
tejszint felmelegitjiik és a csokoladéhoz
keverjiik, majd a sot és a vajat is hozza-
adva simara keverjiik. Hideg fellilet-
re kiontve, kenéssel mozgatva leh(tjuk,
majd beizesitjiik, és egy lapos talcan
szétteritve hagyjuk kihlini. Hitébe téve
megdermed és golyd formazhatd beldle.

ZOLDTEAS-LIME-0S
FEHER TRUFFEL GOLYO
(kb. 25db)

35 dkg fehér csokolddé

1 dl tejszin

1 dkg vaj

csipet so

izesité: zéld tea por

reszelt lime leve és héja

beforgatd anyag pl. kokuszreszelék

A csokoladét g6z folétt megolvasztjuk,
a tejszint felforraljuk a zold tea porral,
lime levével és héjaval. Ezutan a csoko-
ladéhoz keverjiik, majd a sot és a vajat is
hozzaadva simara keverjik. Hideg felu-
letre kiontve, kenéssel mozgatva lehit-
jik, majd beizesitjlk, és egy lapos talcan
szétteritve hagyjuk kihdlni. Hutébe téve megdermed
¢s golyo formazhato beldle.

TEJCSOKOLADES

TRUFFEL GOLYO
(kb. 25db)

30 dkg tejcsokolddé

1dl tejszin

1 dkg vaj

csipet so

izesitd és beforgatd anyagok: kdavé kivonat, mogyoro

A csokoladét g6z fol6tt megolvasztjuk, a
tejszint felmelegitjiik és a csokolddéhoz
keverjiik, majd a sot és a vajat is hoz-
zaadva simdra keverjik. Hideg felllet-
re kiontve, kenéssel mozgatva lehitjik,
majd beizesitjuk, és egy lapos talcan
szétteritve hagyjuk kihllni. Hat6be téve
megdermed és golyd formazhato beléle.

TRUFFLE BALL
(for approx 30-40pcs.)

30 dkg dark chocolate

2,5 dl cream

2 dkg butter

salt

bergamot essence

cocoa powder, chocolate chips

Melt the chocolate over boiling water,
heat the cream and stir into the choco-
late, then add the salt and butter. Stir the
mixture until it becomes smooth. Pour it
onto a cold surface, flavour it and use a
knife to spread the mixture until it gets
colder. Put the mixture in the fridge until
it becomes hard enough to form balls.

WHITE TRUFFLE BALL

WITH GREEN TEA AND LIME
(for approx 25pcs.)

35 dkg white chocolate
1.dl cream

1 dkg butter

salt

green tea powder

lime peel and juice
grated coconut

Melt the chocolate over boiling water,
heat the cream with the green tea
powder, lime peal and juice. Then stir
into the chocolate, then add the salt and
butter. Stir the mixture until it becomes
smooth. Pour it onto a cold surface,
' == flavour it and use a knife to spread the
mixture until it gets colder. Put the mixture in the fridge
until it becomes hard enough to form balls.

MILK CHOCOLATE

TRUFFLE BALL
(for approx 25pcs.)

30 dkg milk chocolate
1.dl cream

1 dkg butter

salt

hazelnut, coffee essence

Melt the chocolate over boiling water,
heat the cream and stir into the choco-
late, then add the salt and butter. Stir
the mixture until it becomes smooth.
Pour it onto a cold surface, flavour it
and use a knife to spread the mixture
until it gets colder. Put the mixture in
the fridge until it becomes hard enough
to form balls.
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FEHERCSOKOLADES KARAMELLAS PRALINE ~ WHITE CHOCOLATE AND

FENYOMAGGAL
(kb. 25db)

25 dkg fehércsokolddé
26 dkg cukor

1.5 dl tejszin

1 dkg vaj

piritott fenyémag
csipet so

A csokoladét megolvasztjuk, hideg fellle-
ten visszah(tjik és egy ecset segitségével
néhany papirkapszli formatkikentink vele,
majd hltébe tessziik dermedni. A kara-
mellhez a cukrot megolvasztjuk, tejszin-
nel felontjlk és addig f6zziik, mig a cukor
teljesen el nem olvad, majd belekeverjik

CARAMEL PRALINE WITH PINE NUTS
(for approx 25pcs.)

25 dkg white chocolate
26 dkg sugar

1.5 dl cream

1 dkg butter

toasted pine nuts

salt

Melt the chocolate, then allow to cool
and use a brush to cover the inner sides
of the paper cups with it, then put them
in the fridge to dry. Melt the sugar for
the caramel, add the cream and cook
until the sugar melts perfectly. Add the
butter, 5dkg white chocolate and put it

a vajat, 5dkg fehércsokolddét és félretessziik hiilni. Majd  aside to cool down. Fill the paper forms with the mixture
a kosarkakba toltjiik és piritott fenydmaggal megszérjuk.  and sprinkle pine nut on top of them.

MARCIPANOS BON BON
(kb. 30db)

30 dkg marcipdn

2 ek vaj

10 dkg aszalt gyiimélcs apritva
izesité esszencia, alkohol
csokolddé a bemdrtdshoz

A marcipant lereszeljik, a likorrel és a
vajjal felpuhitjuk, majd beizesitjik, és
formazzuk. Formazas utan csokoladéba
marthatjuk és diszithetjuk.

ITAL / DRINK

ALAPITVA 1879

Haas & Czjzek

T T

PORCELAN ES KRISTALY

MARZIPAN BON BON
(for approx 30pcs.)

30 dkg marzipan

2 ek butter

10 dkg dried fruit chopped
flavoring essence, alcohol
chocolate to dip

Grate the marzipan, soften it with butter
and liqueur. Flavour and form, the dip
into melted chocolate before decorating.

Breitenbach - Borbala Cuvée
2006

SIEMENS

A Culinaris izakadémia szamara a porceld-
nokat, az evéeszkdzoket €s a teritéskultura
kilonféle kiegészitSit a Haas & Czjzek

( 1
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www.porcelan.hu THE WINE GLASS COMPANY. s



