BRAZIL BONBON

Areceptet megalkotta: Alexandre Bourdeaux Callebaut® Chef

KAVES-SZEZAMOS PRALINE

Hozzavalok Elkészités

131g Callebaut PRAMA mandulapraliné A csokoladét a kakadvajjal 45°C-ra melegitjiik. Hozzaadjuk a tobbi

196g Nébar 100% mandula paszta alapanyagot, 23 °C-ig temperaljuk, majd keretbe toltjiik. Hagyjuk
163g Callebaut 823 tejcsokoladé kristalyosodni.

82g piritott szezammag

15g Callebaut kakao6vaj

13 g Oroltkave

BRAZIL GANACHE

Hozzavalok Elkészités

308g Corman tejszin A tejszint a cukrokkal 40°C-ig melegitjiik. A csokoladét 35°C-ra

43g sorbitol felolvasztjuk, hozzaadjuk az olvasztott kakadvajat, a tejzsirt, végiila
49g gliikozszirup tejszint, ésbotmixerrel egynemitisitjiik. 30-35°C-k6z6tt a kavés rétegre
65g invertcukor ontjiik és hagyjuk krisalyosodni. Hiiros vago segitségével felvagjuk.

424 g Callebaut Origin Brazil étcsokoladé
70 g Corman vizmentes tejzsir
40g Callebaut kakaodvaj

OSSZEALLITAS

A vagottbonbonokat kedvenc Callebaut étcsokoladénkkal
martjuk, tetszés szerint dekoraljuk.
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