SAO THOME PRALINE

Areceptet megalkotta: Alexandre Bourdeaux Callebaut® Chef

SAO THOME GANACHE

Hozzavalok Elkészités

294g Corman tejszin A tejszint a cukrokkal 40°C-ra melegitjiik..A csokoladét 35°C-
42g sorbitol raolvasztjuk, hozzaadjuk a tejzsirt és a tejszin keveréket majd
65g invertcukor botmixerrel egynemuisitjiik. 30°C-os allapotaban hasznaljuk.
65g glitkozszirup

422g Callebaut Single Origin Sao Thomé

csokoladé

113g Corman vizmentes tejzsir

SARGABARACK ZSELE

Hozzavalok Elkészités

690g Mazzonifagyasztott A hozzavaldkat folyamatos keverés mellett 105 °C-ra melegitjiik. Kihtilt
sargabarack piiré allapotaban hasznaljuk.

296g porcukor

5g pektin

10g ecet (5%)

2gvaniliarud

OSSZEALLITAS

A praliné formaba sarga szinti kakaovaj festéket frocskoliink,
meég miel6tt kristalyosodna kompresszorral a formaba fujunk.
Kristalyosodas utan a formakat Callebaut 811 étcsokoladéval
kiontjiik. Miutan a csokoladé is megfeleléen kristalyosodott, egy
réteg sargabarack zselével, majd egy réteg Sao Thomé ganache-
al toltjiik, végiil abonbonokat kristalyositott csokoladéval
talpazzuk.
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