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Gruniliiggande tralintelnit

Temperering av choklad

1. Hacka chokladen och lagg 3/4 av chokladen i
en plastbunke. Spara resten till senare.

2. Varm chokladen forsiktigt pa lag effekt i
mikrovagsugn (se tabell). Kontrollera och ror
om ofta, sa att inte chokladen forstors.
Speciellt mjélkchoklad och vit choklad &r
kansliga for dverhettning.

3. ROr ner resten av den hackade chokladen.
R6r under tiden temperaturen sjunker (se
tabell).

4. Varm upp chokladen igen (se tabell). Sedan
ar chokladen fardig att anvanda.

varm till Kyl till varm till

Mork choklad  48-50° 27-28° 31-32°

Mjolkchoklad  45° 26-27° 30°

Vit choklad 40° 25-26° 28-29°

Hallonganache

250 g Felchlin Maracaibo Criolait 38 %
100 g gradde

100 g passerade hallon

15 g flytande honung

15 g hallonlikor

40 g smor, rumstempererat

Till gjutning: Felchlin Maracaibo 65 %
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Hacka chokladen.

Reducera de passerade hallonen tills ungefar
halva mangden aterstar.

Tillsatt gradde och koka upp.

Tills&tt flytande honung och hallonlikor.
Héll blandningen 6ver chokladen och rér om
tills all choklad har smélt.

Nar blandningen ar ljummen, tillsatt smoret och

ror tills ganachen ar helt slét.
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Gjutning

e
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Fyll tempererad choklad i pralinformen.
Knacka formen mot bordet upprepade ganger
for att eliminera luftbubblor.

Vanta 1-2 minuter och vand sedan formen sa
att 6verflodig choklad rinner ut. Skrapa av
formen med en degskrapa eller spackel.

Stall in formen i kylskapet tills chokladen har
stelnat.

Fyll skalen med fyllning (idealtemperatur 28-
30 grader), men lamna cirka 3 mm till
bottenplattan. Om moéjligt, lat sta i
rumstemperatur i tva dygn. Det gar att
forsluta snabbare, men eftersom fyllningen
andrar sin volym nar den kristalliseras sa kan
det resultera i ’blodning” eller att skalet
spricker.

Forslut pralinerna genom att halla pa smalt
(otempererad) choklad. Skrapa av formen.
Stall in formen i kylskapet i cirka 30 minuter.
Ta ut formen, vand den upp och ner och
knacka den eventuellt mot bordet. Om
pralinerna inte lossnar fran formen, stall in
den i kylskapet igen.

Whiskyganache

200 g Felchlin Maracaibo Criolait 38%

100 g gradde

10 g honung

30 g Whisky

40 g smadr, rumstempererat

Till gjutning: Felchlin Maracaibo Criolait 38 %
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3.
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Hacka chokladen

Koka upp gradden.

Tillsatt flytande honung och whisky.

Hall blandningen 6ver chokladen och rér om
tills all choklad har smaélt.

Nér blandningen ar ljummen, tillsatt smoret och
ror tills ganachen ar helt slat.
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Tack arbetsytan med plastfolie. Pa sa sétt gar det fort att stada undan.

e Anvand engangsspritspasar till fyllningarna. Om ganachen &r for 16s, lagg den svalt en stund.

o Till I6sare fyllningar, gjut ett lite tjockare skal.

e Beroende pa vilken typ av choklad som anvéands i fyllningen maste mangden gradde anpassas.
Generellt kan ségas att mork choklad kraver mer gradde an mjélkchoklad och vit choklad.

e Anvand mixerstav for att fa fyllningen slat. Undvik dock att fa in for mycket luft i fyllningen.

e  Om tempereringen misslyckas &r det bara att borja om, under forutséttning att chokladen inte har
forstorts av for hog varme.

e Det ar lattare att temperera en storre mangd choklad eftersom chokladens temperatur inte andras lika
snabbt. Den choklad som blir 6ver gar bra att spara till nasta gang.



