GOLD TARTE TATIN
BONBON

Callebaut® CHOCOLATE
ACADEMY™ - Belgium

ALMA KOMPOT »

- 509 vaj A hozzdvaldkat addig f6zzUk egyitt, amig az
- 50g viz alma megpuhul, majd lehGtjuk.
- 20g alma likér
- 300g tisztitotBraeburn vagy egyéb
kemény hUsU alma, 5mm kockdkra vagva
- 1rud fahéj
- 3g 6rolt szegfiszeg
- 1db csillagdnizs
5g felkockdzott gyombér

SOS-KARAMELLAS GANACHE

1509 CUkQF A cukorbdl karamellt készitink. Hozzdadjuk
1g tengeri sé a soét, a felmelegitett tejszint és levesszik a

889 tejszin tUzrél. Ezutdn hozzdadjuk a csokolddét is, és
250g Callebaut Gold fehér csokoldadé

. egynemuUsitjik.
karamellel
ROPOGOS ALAP
>
- 200g Callebaut Gold fehér csokolddé Temperdljuk a csokolddét, majd hozzdadjuk a
karamellel . tobbi hozzdvaldt, végil szilikonlapra teritjuk és
- 300g Cacao Barry hdntolt ostyatérmelék hagyjuk megszilardulni miel&tt feldaraboljuk.

2g tengeri sé

A BONBON OSSZEALLITASA

1. Mintdzzunk temperdlt Callebaut 811 étcsokoladébdl egy vékony diszcsikot a félgomb alaku

forma koézepére.

2. FUjjuk ki a format szérépisztoly segitségével aranyszinG kakaévajas festékkel.

3. Ontsik ki a format temperdlt Callebaut Gold csokolddéval.
Ne legyen tul vékony, nehogy a toltelék kifolyjon.

4. Miutdn a bonbonhUvely megszildrdult, tegyink 2db Mona
Lisa Crispearls sés karamell csokolddés gabonagolyét és
egy kevés almakompétot minden formdaba.

5. Adagoljunk a bonbonokba sés-karamellds ganache-t.

6. TegyUnk bele egy-egy vékony darabot a ropogds alapbdl.

7. KészitsUk el a bonbonok talpazdsat temperdlt Callebaut -

Gold csokoladéval.

A hozzdvaldkat keresd kindlatunkban!
GOODWILL www.gwn.hu
Tel:+36 28/920-900



